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CAPITULO I 
Generalidades sobre el Aceite de Olivas 



El uso del aceite de olivas, se conoce desde los 
tiempos más remotos. Antiguamente se extraia por 
medio de procedimientos muy sencillos, que se han 
conservado entre las poblaciones musulmanas, casi 
los mismos. En el dia para la extracción del aceite 
de oliva se siguen procedimientos cuya mayor ó me- 
nor perfección influye en gran manera en la calidad 
del aceite. Estos procedimientos no son los mismos 
en las extracciones que hacen en pequeña escala los 
cultivadores, que los seguidos en los molinos de 
aceite, en donde se reúnen las cosechas de un gran 
número de productores, y se valen de aparatos rela- 
tivamente perfectos. Por otra parte, la manera de 
coger las aceitunas influye en la calidad del produc- 
to; las aceitunas cogidas con la mano ó con el coge- 
dor dan un aceite más fino que las cosechadas va- 
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reando los olivos ^ las cuales están siempre más ó 
monos machucadas. 

Los nombres que se dan á los aceites de diversas 
calidades varian con las localidades, pero en todas 
partos se designa con el nombre de aceite virgen del 
más blanco y más bonito. En los alrededores de Mont- 
pellier, el aceite virgen es el que sale cuando se 
aplastan las aceituna* con las piedras de molino ver- 
ticales; este aceite virgen es el más estimado de to- 
das las clases, es también muy raro en el comercio y 
de precio muy elevado; casi se consume por entero 
en el pais de producción. En las cercanias de Aix, 
llaman aceite virgen al que fluye cuando se pone en 
pnuiHa la pulpa de las aceitunas aplastadas en el mo- 
lino; el aceito do Aix es de excelente calidad; es ver- 
dono, 80 solidilica con mucha facilidad, y es el aceite 
cí)morcial do primera calidad. En los molinos de 
aceito biou montados, la pulpa se introduce en sacos 
de crin 6 do tola gruesa llamados capachos 6 serijos 
y se somete á la enérgica presión de prensas hidráu- 
licas horizontales muy poderosas. El aceite cae en 
resorvatorios llenos de agua hasta la mitad. 

Los panes ó cascarones obtenidos asi, todavia con* 
tionon una porción de aceite notable. Se aplastan de 
nuevo pasándolos per el molino, se introduce otra 
V095 la materia en los sacos, se rocian con agua hir- 
viendo y vuelven á la prensa. Así se obtiene un acei- 
te de segunda calidad, llamado aceite ordinario. Este 
aceite es amarillo, se solidifica con mayor facilidad 
que el aceite virgen, y es muy buscado para la mesa. 
El que se fabrica por la parte de Montepellier es el 
mejor, no habiendo dado antes la pulpa más que una 
cantidad muy pequeña de aceite virgen. En las fá- 
bricas provistas de prensas poderosas, los panes que 
Be han exprimido dos veces, ya no contienen aceite. 
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Si los aparatos son insuflcientes, los panes contie- 
nen todavía una cantidad de aceite que hace necesa- 
rio un tratamiento ulterior. Este tratamiento se hace 
en los molinos de récense^ como dicen en Francia, ó de 
segundo registro, como diríamos nosotros. Hé aquí 
en qué consiste. Se sumergen los panes y los coscor- 
rones en el agua, después se trituran con una muela 
colocada en una especie de cubo que lo atraviesa 
una corriente de agua; la pulpa, más ligera, se pone 
en suspensión en el agua que se agita con rastrillos, 
mientras los huesos, más densos, van al fondo del 
vaso; el líquido pasa entonces á un segundo cubo ó 
pozo á donde arrastra la pulpa, mientras casi todos 
los fragmentos leñosos de los huesos quedan en el 
primer pozo; la permanencia de la masa en el segun- 
do pozo acaba de despojarlo de los restos de los hue- 
sos. La pulpa llega al fin á reservatorios que comu- 
nican entre sí por medio de sifones. El parénquima 
cargado de materia grasa sobrenada, y el agua, ga- 
nando el fondo, es arrastrada de un reservatorio al 
siguiente, de tal modo que la pulpa se acumula en 
la superficie de los primeros reservatorios. Se quiíá 
con espumaderas, después se hace hervir en calderas 
y finalmente se pone en la prensa. El aceite obtenido 
de este modo se conoce con el nombre de aceite de 
récense. El agua que se ha exprimido con el aceite, 
conducida á grandes reservatorios, llamados infier- 
nos, después de un largo reposo deja sobrenadar 
cierta cantidad de aceite de calidad muy inferior, el 
aceite de infierno. 

En el comercio se encuentra, con el nombre de 
aceite fermentado ó aceite tournant, un aceite cuyo 
método de preparación se parece un poco al de las 
kabilas. Se obtiene abandonando las aceitunas des- 
pués de cosechadas, en montones muy grandes, sin 



— 12 — 

aplastarlas. Se establece una especie de fermenta* 
cion durante la cual el parénquima se ablanda y 
hasta se destruye en parte. Mezclando luego la masa 
con agua hirviendo y poniéndola en la prensa, se ob- 
tiene el aceite con más facilidad y con un rendimien* 
to más considerable; pero este aceite es de una cali- 
dad menos buena que el que da la expresión inme* 
diata, y durante la fermentación ha adquirido un sa« 
bor bastante desagradable. Este modo operatorio se 
ha abandonado también en gran parte. 

Todos los aceites de oliva han de clarificarse antes 
de entregarlos al consumo. Los más finos, para que 
se posen, se colocan en grandes jarras de barro 
puestas en un local cuya temperatura se mantiene 
bastante elevada porque los aceites permanezcan lí- 
quidos y abandonen fácilmente las materias sólidas 
que tienen en suspensión ; después se separan por 
decantación, y se conservan resguardados del aire. 
Los aceites de segunda calidad se ponen á reposar 
en grandes cisternas de ladrillo, llamadas pias, las 
cuales pueden contener cantidades considerables. 
Los renderos de la decantación y las grasas se mez- 
clan con los aceites de baja calidad. 

Los aceites de primera y segunda expresión, casi 
únicamente se les destina á los usos domésticos y á 
farmacia; las calidades inferiores sirven para la fa- 
bricación de jabones, para la perfumería, para los 
baños blancos en las tintorerías y hasta para el 
alumbrado. Estando estas calidades inferiores, á cau- 
sa de los procedimientos empleados para fabricarlos, 
mucho más cargados de materias mucilaginosas que 
los aceites de primera expresión, se vuelven rancios 
con mayor rapidez que aquellos. 

Según algunos autores, el gusto del fruto de cier- 
tos aceites se debería más á las aceitunas de que se 
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ba extraído^ que al sistema de fabricación. Entre los 
aceites más buscados, deben citarse en primer lugar 
los que vienen del Mediodía de Francia, los de Es- 
paña y de Italia son mucho menos finos* Desde hace 
algunos años se producen muy buenos en varias 
localidades de Argel, en donde los colonos han mon« 
tado molinos de aceite provistos de aparatos perfec- 
cionados. El aceite de oliva es objeto de un comercio 
inmenso; solo Paris consume más de 5,000 hectoli- 
tros cada año. 

El aceite de oliva puro es de un blanco amarillen- 
to ó verdoso; su sabor es dulce y agradable, y su 
olor poco pronunciado. Se compone de margarina y 
oleina. El que se ha exprimido en caliente contiene 
más margarina que el que se ha obtenido en frió, 
por término medio el aceite de oliva contiene de 25 
á30 por 100 de margarina. De la valoración de com- 
posición de los diferentes aceites resulta, que el 
aceite del comercio no tiene siempre la misma den- 
sidad, ni se solidifica á la misma temperatura. La 
densidad media, según Saussure, seria de 0,9192 á 
12% de 0,9109 á 25% de 0,8932 á 50o y de o,8624 á 94^. 
Se solidifica á 6* ü 8^ sobre cero; á una temperatura 
superior ya se solidifica en parte y se presenta en- 
tonces bajo la forma de una masa granugienta. Sa- 
ponificado por los álcalis, da jabones sólidos; con el 
litargirio da un jabón (emplastro simple) blanco y 
quebradizo. 

La propiedad que tiene el aceite de oliva de soli- 
dificarse con el frió es un obstáculo para emplearlo 
en el engrasado de las máquinas delicadas, en la relo- 
jería por ejemplo; sin embargo, los relojeros se sir- 
ven del aceite de oliva. Para fabricar el mejor acei- 
te para engrasar de la masa congelada en parte, se 
separa la margarina de la oleina, y la última es la 
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que únicamente se emplea. Para piezas menos deli- 
cadas se sirven del aceite de oliva ordinario. Pero 
en ambos casos se le hace sufrir una operación pre- 
via muy importante: se depura para quitarle las ma^» 
terias susceptibles de atacar y corroer á los metales. 
Se echa el aceite en una botella á la que se ha intro- 
ducido antes una lámina de plomo; después de ha- 
berla tapado se expone al sol. Poco después el plomo 
se oxida y se une á las materias acidas que perjudi- 
carían en gran manera las piezas metálicas; se pro- 
duce una masa caseosa que se deposita lentamente. 
Cuando cesa al producirse esta sustancia, se quita la 
lámina de plomo y se filtra el aceite, que desde en- 
tonces ya es á propósito para el engrasaje. 

El aceite de oliva tiene propiedades emolientes 
marcadas; es ligeramente laxante y antielmíntico ó 
vermífugo. Esta última propiedad hace que se emplee 
en la medicina de los niños. Algunas veces se emplea 
para combatir la irritación producida por los venenos. 

El aceite de oliva clorado es incoloro y espeso; su 
densidad es de 1,073 á + 10«; contiene de 20 á 21 por 
100 de cloro. El aceite de oliva bromado es amarillen- 
to y espeso, su densidad es de 1,276 á 10**; contiene 
de 36 á 37 por 100 de bromo. 

Los usos del aceite de oli^a son tan numerosos, 
que su precio siempre es bastante elevado; también 
se falsifica mucho y de diferentes maneras. Lo más 
á menudo las falsificaciones consisten en mezclarlo 
con otros aceites de precio menos elevado, tales como 
los aceites de nabo, de colza, de sésamo de cacahue- 
te, de nueces, de fabucos y sobre todo de amapolas.' 
Hasta se ha encontrado mezclado con miel y grasa 
de gallina, los cuales le dan la propiedad de fijarse 
fácilmente. 

Algunas de estas soflsticaciones pueden reconocer- 
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se muy fácilmente; tal es la que tiene la miel por 
base; pero hay otras, y estas son las más generaliza- 
das, que no pueden comprobarse sino con mucha di- 
ficultad. La más común de todas es la que consiste 
en mezclar aceite de amapolas al aceite de oliva. La 
íalsicacion con el aceite de colza es rara; porque te- 
niendo este aceite un olor nauseabundo es fácil de 
reconocerlo. La dificultad para reconocer las falsifi- 
caciones del aceite de oliva, y sobre todo 1h impor- 
tancia comercial de estas falsificaciones, han hecho 
que los químicos estudiaran esta cuestión de tal 
modo, que en el dia se conocen numerosos procedi- 
mientos que permiten averiguar el fraude (1). 

El estudio de los diversos aceites que se extraen de 
la aceituna, y el de las propiedades físicas que más 
en éstos se distinguen, bien sea considerándolos en 
general, bien se descienda á analizarlos separada- 
mente, es un trabajo importante con relación á la 
industria en la acepción más lata de esta palabra; 
pero lo es más aun si se considera respecto de utili- 
zar estas mismas propiedades para simplificar los 
medios de ejecución al extraerlo de la aceituna; pues 
mal puede operarse sobre un cuerpo si no se conocen 
los fenómenos que se producen por su combinación 
con el calórico ó con eJ oxígeno, por su mezcla con 
el agua, ó si se ignora su composición inmediata y 
elemental. Mas este estudio, que yo considero tan 
útil, no puede hacerse en un escrito de la índole del 
que me ocupa, por lo que habré de contentarme con 
indicar la composición inmediata y elemental de los 
diversos aceites que contiene la aceituna, con las 
propiedades más notables y alteraciones principales 
que sufren por la unión con otros cuerpos. 



(i) Véas^ Falsijtcacion de los aceites, ^ ' ' ^'^^\^\]^^^^ 
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CAPITULO II 



Aceitnna 



La aceituna está compuesta : 

De la epidermis ó cutícula que cubre toda la pulpa, 
yes sumamente ñna^ transparente, porosa, insípida y 
de un color oscuro después de la madurez. 

De la pulpa, parénquima, ó parte carnosa, que está 
inmediatamente debajo de la epidermis, y se compo- 
ne de partes mucilaginosas, albuminosas, sílice y 
agua. 

Del hueso, formado de fibras leñosas análogas á 
las del esqueleto de la planta, con una figura entre 
larga, oblonga 6 aguda, según la variedad áque per- 
tenece. 

Finalmente, del cotiledón ó pipa, en todo seme-f 
jante á la de la almendra, de un sabor amargo y des- 
agradable, pero sin olor marcado. 

jComo en qué cantidad está contenido el aceite en 
la aceituna? 

La aceituna contiene aceite tanto en la pulpa como 
en el hueso y en la almendra, sin que hasta ahora 
haya podido extraerse de la cutícula; la parte car-? 
nosa forma grandes poros, cavidades ó celdillas, en 
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las cuales está contenido el aceite en abundancia. 
Cuando la aceituna aun no está madura^ estas cáp« 
sulas 6 celdillas están vacías, y solo hay en ellas los 
principios constitutivos de este líquido , que se au- 
menta considerablemente en el tiempo de la madu- 
rez. 

El aceite de la pulpa es graso, insípido, transpa- 
rente, ligeramente colorado, dispuesto á congelarse 
con el más leve descenso de temperatura, y no tan 
propenso á oxigenarse como el de la almendra. 

En la parte leñosa del hueso hay también aceite, 
pero es acre, amargo, análogo en parte al de nueces, 
empireumático, de un olor nauseabundo, propenso á 
enranciarse y con todos los caracteres de los aceites 
esenciales. 

La pipa contiene también un aceite claro y trans- 
parente al salir de la prensa, de un color más bajo 
que el que se extrae del fruto, destituido de mucí- 
lago, que no forma posos ni asientos, y tiene un sa- 
bor dulce muy parecido al de las almendras, y un 
olor aromático agradable y un si es no es resinoso. 

El aceite común extraído por el método ordinario 
contiene eslas tres clases de aceite, en las propor- 
ciones siguientes: 

Acoitc do lapulpa 937J 

Ídem de la madera del hueso. . 8> 
ídem de la almendra 55)1,000 
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CAPITULO III 



Análids quíadoo del Aceite 



Análisis del aceite. Para analizar el aceite y cono- 
cer bien los principios inmediatos y consecutivos, es 
necesario separar el de la parte carnosa y el de la 
almendra del hueso, que difiere esencialmente en 
casi todas sus propiedades. 

Para proceder con método principiaremos por 
partes. 

Aceite de la pulpa y almendra. El aceite de la par- 
te carnosa y el de la pipa, analizados juntos por 
Branconet y otros, ha dado: 

Carbono 7,221 

Hidrógeno 1,326 

Oxígeno 0,943 

Pérdida. ..... 0,510 

La composición inmediata del aceite es de dos 
principios que por analogía con los de la grasa ani- 
mal se llaman oleina y estearina. La primera, líqui- 
da á casi todas las temperaturas, es un producto muy 
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flnoy suave y susceptible de ser empleado aun en las 
operaciones más delicadas de las artes. El segundo, 
craso y fácil de solificarse, casi no tiene uso sino 
mezclado con el primero. La proporción en que éstos 
dos principios se hallan en el aceite de oliva es: 



Oleina 72|-^^ 

Estearina 28^"" 



Analizadas estas sustancias por los señores Gay^ 
LussaCy Tenard y Chevreul, han dado : 



oleína 

Hidrógeno 79,030 

Carbónico 11,422 

Oxígeno 9,548 



100,000 



ESrBARINÁ 



Carbono 82,170 

Hidrógeno. .... 11,238 
Oxígeno 6,592 



100,000 



Aceite deVht^so. El aceite del hueso tiene todas 
las propiedades de que llevo hecha mención, y no es 
tampoco un principio puro y aislado, como pensó 
Rozier. Está compuesto, como el de la pulpa, de dos 
principios, llamado el uno eleoptena (aceite volátil), 



y estearoptena (sebo volátil) el otro. La proporción 
en que se hallan estos principios es el siguiente: 

Eleoptena 69,15 

Estearoptena 30,85 



100,00 



Este aceite abunda, no tan solo en la madera del 
hueso, sino es también en toda la del árbol, y con 
especialidad en la altura y en las raíces. Tiene casi 
todas las propiedades de los demás aceites, y se vo- 
latiza á los 152® del termómetro centígrado. 



DilatucixTii. El aceite se dilata por la acción del 
calórico de una manera muy variable para los diver- 
sos grados de temperatura, y que guarda poca con- 
formidad con las dilataciones respectivas de los de- 
más líquidos. 

Tomando por base el termómetro centígrado, se 
forma la siguiente 



Tabla de las dilataciones respectivas del aceite de 
oliva á diversas temperaturas tomadas de 10 en 10 
grados. 

A 100^. .0,080 A y.0^.. 0,109 

A 110»... 0,087 A i50^.. 0,116 

A 120^.. 0,094 ^^ A ^60^. .0,124 

A 130o.. .0,102- :^^ A 170^. ,0,133 

Comparando las dilataciones respectivas de un ter- 
mómetro de mercurio con otro de aceite, construidos 
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ambos según el método de Reaumur, se han obteni- 
do los resultados siguientes: 



Tarmómetro da mercurio 


Termómetro de aceita 


Grados 0,0 


0,0 


10, 


9,5 


20, 


19,0 


30, 


29,0 


40, 


39,2 


50, 


49,3 


60, 


59,3 


70, 


69,4 


80, 


80,0 



Pero si notables son las irregularidades en las di- 
lataciones del aceite comparadas en las del mercu- 
rioy lo son aun más si se toma por tipo el agua^ que 
siendo el agente por medio del cual se obra sobre el 
aceite, es más digno aun de estudio y de considera- 
ción. 

Los resultados de la comparación respectiva de un 
termómetro de aceite y otro de agua es el siguiente: 



Termómetro de aceite 


Termómetro de agua 


Grados 0,0 


0,0 


9,5 


0,2 


19,3 


4,1 


29,3 


11,2 


39,2 


20,5 


49,2 


32,0 


59,3 


45,8 


69,4 


62,0 


80,0 


80,0 



Operando á temperaturas más altas que las expre- 



-ce- 
sadas ea las tablas de comparación anteriores, sé 
obtienen aun irregularidades más notables; pero 
carecemos de experiencias exactas que merezcan to- 
marse en consideración. 

Calórico latente. Las sustancias difieren entre sí 
notablemente por la cantidad de calórico latente que 
contienen sus rapores. 

El del vapor de aceite no es aun muy conocido; sin 
embargo, se sabe que es infinitamente inferior al 
del agua, pues en ningún caso excede de 80<>, máxi- 
mo que se ha obtenido hasta el dia; y como el vapor 
de agua es de 650, resulta la proporción de 80 á 550. 

Calórico especiUco. El calórico específico del acei- 
te, tomando por unidad el del agua á igualdad de 
pesos , y referido al termómetro octogesimal , es 
de 0,30961; es decir, que una libra de aceite que se 
enfria un grado, abandona una cantidad de calórico 
capaz de elevar un grado 0,30061 libra de agua. 

Fenómenos de la congelación. En el aceite, al con- 
gelarse, se observa enteramente contrario al que 
presenta el agua en igual caso. El agua se dilata al 
pasar de líquido á sólido, mas el aceite se contrae 
considerablemente, pudiendo calcularse próxima- 
mente en 1/19 la contracción. 

Peso especifico. La densidad de este líquido varía 
según se halla más ó menos destituido de materias 
extrañas; pero en general está comprendido en- 
tre 0,913 y 6,917, siendo una la del agua. 

Otras propiedades. Es insoluble en el agua, muy 
poco en el alcohol, y más en el éter; disuelve el azú- 
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fre y el fósforo con la ayuda del calor, y en mezcla 
con el yodo y con el cloro, que le roban el hidróge- 
no, forma ácido hidriódico con el primero, é hidro- 
clórico con el segundo. Expuesto á la acción del aire 
por mucho tiempo, pierde poco á poco su limpieza, 
se espesa y absorbe el oxígeno, produciendo gas áci- 
do carbónico. Como todos los aceites grasos, es com- 
bustible, y arde cuando se le aproxima á un cuerpo 
en combustión, se solidifica por el ácido hiponítrico, 
y tratado por los álcalis y el agua, forma un ácido, 
que unido á cualquiera de los óxidos, produce 
jabones. 
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CAPÍTULO IV 
Oporaoion08 para la fabricación de acfito 



El aceite de olivas puede obtenerse por agua, por 
presión y por aire caliente y vapor. 



Seceioa I 

Extracción de aceite á costal ó talego 

Para sacar el aceite por medio del agua, se ponen 
las olivas en saquillos ó en cubos, se les echa agua 
caliente y se pisan con cierta destreza particular, de 
tal modo, que la pulpa se separa enteramente del 
hueso, y queda tan desmenuzada, que el aceite sube 
á la cara del agua. Describe minuciosamente este 
sistema D. Nicolás de Vargas (1) y D. Manuel López 
y Benito (2), y de lo que estos autores dicen extrac- 
tamos las siguientes noticias. 

Redúcense los aparatos necesarios para la extrac- 



(i) Memorias de la Sociedad Económica de Madrid. 
(2) Lecciones elementales de agricultura. 
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cion del aceito, de talegos ó varios costales de jerga 
blanca ñna, á una caldera con su hornillo corres- 
pondiente y á una especie de lagar, con el suelo so- 
lado de ladrillo, de tal suerte que por todos cuatro 
lados tienen vertiente al medio, en donde se pone 
una tinaja empotrada en tierra, y destinada á reci- 
bir el aceite que va destilando. A una altura propor- 
cionada se suspenden del techo tantas maromas ó 
sogas cuantos son los operarios que pueden trabajar 
á la vez, á fin de que se asan ó agarren á ellas y pi- 
sen con más seguridad sin molestarse unos á otros. 

Dentro de cada costal echan media íanega de acei- 
tuna, y con un cordel se cierra y ata su boca. Se le 
tiende en el lagar y durante un buen rato el opera- 
riO) calzado por lo regular con alpargatas de esparto, 
lo pisa con tuerza valiéndose especialmente de los 
talones. 

Después le dobla en triángulo, y poniéndolo dere- 
cho le oprime cargando encima todo el cuerpo hasta 
hacerle batir contra el suelo, lo que se llama dar 
tormento, y equivale al poner los capazos bajo la 
viga en el molino. En ese estado se vierte abundan- 
cia de agua hirviendo dentro del costal y se continúa 
pisando otro buen rato, al cabo del cual se le expri- 
me y retuerce. Como de este modo queda pronto en 
seco la aceituna, se la vuelve á escaldar y se sigue 
pisando, exprimiendo y retorciendo el costal (opera- 
ción que se repite unas cuatro ó cinco veces), hasta 
que los huesos se hayan separado enteramente de la 
carne y las aguas salgan claras ó sin aceite. Enton- 
ces se saca del costal el orujo exprimido, se le vuelve 
á poner otra tanda de aceituna, y se pisa y exprime 
en la forma misma que acaba de indicarse. 

Terminada la molienda diaria de la aceituna, y 
reunido todo el orujo resultante, se le vierte en un 
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tinajón, se le añade agua y se le revuelve con un 
palo, con lo cual la casca ú hojuelo sube á la super- 
ficie y los huesos se quedan en el fondo. 

En la tinaja del centro del lagar se acumulan agua, 
alpechin y aceite; se deja que reposen toda la noche, 
y al dia siguiente por la mañana se coje por encima 
el aceite, se da salida al agua y alpechin que por su 
conducto se dirije á una balsa en donde se forma el 
terrón. 

El trabajo es muy penoso, y solo labra cada hom- 
bre dos fanegas y media de aceitunas al dia. 



SMeiOB II 

Extracción db aceite por presión 



Todas las operaciones necesarias para extraer 
completamente el aceite de las aceitunas 6 dé otros 
granos productivos de aceite por medio de la pre- 
sión, puede reducirse á dos principales. 

i.^ La trituración de los granos. 

2.^ El prensado de la pasta formada por la tritu- 
ración, ó sea la extracción propiamente dicha. 



I 

Trituración be los granos 

Trituradores de aceiiunas. — Antiguamente para, 
triturar los granos se hacia uso jde unos mazos que 
consistian en unos mangos de encina armados de 
hierro por la parte superior, que golpeaban los gra- 
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nos en morteros igualmente de madera con el fondo 
de hierro. 

Molino del Sr. Callantes. — En el Diccionario de 
agricultura práctica, publicado por los Sres. Alfaró 
y Collantes, se describe un molino que posee este últi- 
mo en el Real Sitio de San Fernando. Compónese este 
molino de una solera de piedra berroqueña de 7 de- 
címetros de altura, fuera de la superficie del suelo, 
y 3 decímetros fuera de ella, con 3"»,60 de diámetro, 
compuesta de doce dovelas de toda altura, y una 
piedra cilindrica en el centro de 1°*,40 de diáme- 
tro. Sobre esta solera hay un cono truncado de la 
misma clase de piedra, de 1°»,25 de arista, 1™,25 de 
diámetro de la base, y 0"»,40 el de la sección ó base 
menor; este rulo rueda por la solera en virtud del 
movimiento de rotación del árbol vertical compuesto 
de un eje inferior de hierro que apoya en una qui- 
cionéra y un árbol cuadrado de fuerte madera al que 
vá sujeto dicho eje, reforzando esta unión con argo- 
llas de hierro. Este árbol vertical lleva en la parte 
superior otro eje ó gorrón de hierro que entra en 
una argolla sujeta á una traviesa del techo; el varal 
ó palanca donde se engancha la caballería está suje- 
to á este árbol vertical, en sentido inclinado de ar- 
riba abajo; el rulo está sujeto por su base menor y 
por medio de un eje de hierro á una especie de ani- 
llo que puede resbalar á lo largo del eje ó gorrón de 
hierro del árbol vertical, y por su base mayor 6 exter- 
na ai varal ó palanca por medio de otro eje, que bien 
pudiera ser la prolongación del de la base inferior ó 
interna. Por debajo de la intersección del eje de hier- 
ro del rulo con el árbol, casi tocando en la solera, 
hay una cuchilla también de hierro, fija igualmente 
en ély de 3 líneas de espesor, 14 de altura y 10 
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de longitud 9 que tiene por objeto ir separando del 
eje del árbol las partes de aceituna molida y por 
moler. 

Estando la piedra de moler perfectamente limpia, 
así como todas las partes de contacto con la aceitu- 
na, se miden cuatro fanegas de estas y se colocan en 
la división que tiene la pieza en una de sus ángulos; 
con un cogedor de hierro ó de madera coloca el mo- 
linero una porción del fruto á la inmediación del 
eje del rulo, formando una capa de un espesor de 
tres dedos, y en este estado hace andar á la caballe- 
ría; la acción del rulo vá dejando en el espacio que 
hay entre el borde de la taza, la pasta perfectamente 
molida, y el molinero solo tiene que ir añadiendo 
aceitunas, según que el rulo las vá dejando molidas 
en el espacio indicado. Por este medio sencillo, se- 
gún el Sr. Collantes, se muelen cuatro fanegas en 
una hora. 

En los años que el fruto sea pequeño, que esté he- 
lado, rugoso y seco, se pueden añadir algunas pe- 
queñas porciones de agua caliente para facilitar la 
operación de la molienda, sin que por esto se altere 
el fruto, y se consigue una pasta suave y perfecta- 
mente molida. 

Molino construido en los talleres de los Sucesores 
de D. Amado7* Pheiffer (Barcelona). — Este aparato 
tiene grandes ventajas sobre todos los demás que se 
han empleado para triturar aceitunas. Una caballe- 
ría, mediana puede hacerlo trabajar perfectamente. 
La trituración es perfecta y difícil de mejorar. Muele 
de una tirada más que tres de las comunes, de modo 
que á mitad de fuerza se triplica el producto, y la 
pasta es muy superior. 

En lugar de muelas ó rulos^ la trituración de las 



^ 
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aceitunas se hace mejor y con triple economía por 
medio de esta nueva máquina compuesta de: Un pla- 
to ó asiento de hierro bien plano y de 1"*,30 de diáme- 
tro, sobre el cual ruedan cuatro rodillos cónicos, 
también de hierro. 

En el centro de los rodillos hay una tolva ó caja de 
madera, dentro la cual se tiran las aceitunas, y el 
mismo movimiento de rotación hace caer al pié de 
los rodillos la cantidad que se gradúa con el distri- 
buidor interior. La pasta triturada cae alrededor del 
plato, dentro una canal embaldosada que se forma á 
propósito para recibirla. 

£1 movimiento se da como á los antiguos rulos por 
medio de una caballería, y sus ventajas son conside- 
rables, puesto que la mueve una caballería mediana 
en lugar de una buena, y se pueden moler con faci- 
lidad de 3 á 4 fanegas por cada hora de trabajo. 

El radio mínimo que puede describir la caballería 
es de 2 metros, y de consiguiente se necesitan á lo 
menos 4 metros para colocarla. 

La pasta es infinitamente superior á la de los ru- 
los, y todos los que usan nuestras nuevas máquinas 
dicen que la trituración es inmejorable. En resumen, 
con la mitad de la fuerza se triplica el producto y la 
pasta es infinitamente superior. 

Estos trituradores se emplean en todas las provin- 
cias, y muy particularmente en las de Andalucía. 

Su precio es de 6,200 reales y su peso de 2,120 kilos. 

Estas mismas máquinas se construyen con un mo- 
vimiento inferior de engranes y poleas para ser mo- 
vidas por máquinas de vapor ó motor hidráulico. 

Con la fuerza de un caballo y medio muelen de 
6 á 8 fanegas por hora, dejando la pasta perfecta- 
mente triturada. 

Su precio es de 8,500 reales y su peso 2,580 kilos. 
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Siendo de 2™,90 el diámetro exterior de la obra de 
ladrillo, se necesita un local de 4<^y50 á b'^yOÚ para el 
ruedo de la caballería. 

El espesor del macizo depende de la solidez del 
terreno sobre el cual se establece la máquina; en ge- 
neral bastan 30 6 40 centímetros. 

El fondo y el contorno de la canal deben ser de 
baldosas aplicadas con buen cemento para evitar que 
se pierda el aceite de la pasta triturada. 

El plato ó asiento de la máquina que tiene 1°>,80 
de diámetro debe colocarse bien á nivel. 

El eje central se fija sobre el plato por medio de 
una cuña de hierro que es indispensable apretar 
fuertemente antes de nivelarlo. Hallándose la caña 
debajo del plato, si llegara á aflojarse, no podrían 
apretarla sin deshacer toda la obra. 

El plato no va sujeto con perno ninguno, y luego 
de nivelado basta una lechada de cemento ó de yeso 
para que quede sujeto á la obra, completando su 
afirmado las baldosas que se colocan alrededor. 

Una vez el plato nivelado las mismas piezas indi- 
can su posición y el montaje no ofrece dificultad. 

Para las fabricaciones en grande escala y para ser 
movidas exclusivamente por vapor ó por agua cons- 
truyen losSres. PheiíTer molinos de forma análoga 
á los anteriores con grandes rulos y solera de piedra. 

Si esta no puede obtenerse á bajo precio por falta 
de buenas canteras en los alrededores del sitio en que 
debe establecerse el molino, es más conveniente y 
económico instalar dos trituradores de hiero que 
producen el mismo trabajo que uno de aquellos (1). 

(i) Los precios del mecanismo para dar movimiento á los moli- 
nos antedichos varían con las dimensiones y disposición que deben 
tener los rulos. 
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Muelas verticales. — Este aparato consiste en dos 
muelas verticales que ruedan circularmente sobre 
una tercera muela horizontal llamada muerta^ que 
forma la base del mecanismo. Las dos muelas verti- 
cales que son de granito , van montadas sobre nn eje 
de hierro, al cual están aj ustados libremente, y de este 
modo el eje ó árbol de hierro no participa del movi- 
miento de rotación que alrededor de ellas mismas 
tienen las muelas. En medio del árbol horizontal que 
une á las dos muelas va un árbol vertical , al cual se 
transmite el movimiento de rotación que han detener 
las muelas verticales sobre la muela horizontal, por 
medio de una caballería, ó por medio de ruedas si el 
aparato está montado para un motor mecánico. Las 
aceitunas se colocan sobre la muela muerta, y las 
muelas verticales, que tienen un gran peso, obrando 
sobre dichas aceitunas las trituran y forman de ellas 
una pasta. Los rulos tienen dos defectos principales. 
El primero consiste en la gran fuerza que necesitan 
para hacerlos trabajar, así es que estropean á las 
caballerías que les dan movimiento. El segundo, en 
que no se tritura por igual la masa de la pasta, pues 
en el interior de la masa quedan muchos pedacitos 
del hueso, y las pepitas quedan enteras. 

Molino aceitero, sistema helioidal de Demorsier y 
Mengotti. — La parte principal de este molino la 
componen varios cilindros acanalados, de modo que 
las canales forman un trozo de espiral y van engra- 
nando entre sí las de unos cilindros con las de 
otros. 

La aceituna que se va poniendo en la tolva que lle- 
va el molino va cayendo entre los cilindros mediante 
un sencillo mecanismo, siendo triturada y reducida 
á una pasta homogénea, más ó menos dividida, se- 
gún se desea, siendo eliminada de un modo contí- 
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nuo por un orificio colocado á una de las extremi- 
dades de la caja donde los cilindros están mon- 
tados. 

Como la pasta sale muy triturada, no es necesario 
emplear después grandes presiones para obtener el 
aceite. 

El producto obtenido en el molino de Demorsier y 
Mengotti, varía según la velocidad con que sea mo- 
vido, según la fuerza que se aplique y el grado de 
división que quiera obtenerse en la pasta. Se calcula 
que en una hora pueden triturarse, un término me- 
dio, 100 kilogramos de aceitunas, empleando la fuer- 
za de un caballo de vapor; es decir, que cada 100 
vueltas de los cilindros, trituran, pues, unos 10 ki- 
logramos de aceitunas. 

La principal ventaja de este aparato está en el poco 
espacio que ocupa y la facilidad con que puede ser 
manejado. Afírmase que un molino de esta clase sus- 
tituye perfectamente á cuatro de los ordinarios, ha- 
ciendo mejor trabajo y dejando la pasta en disposi- 
ción de obtener mayor rendimiento de aceite. No 
ocupa más que un metro cuadrado de superficie (1). 

El ilustrado olivicultor Sr. Román, con los escasos 
medios de que en Infantes podia disponer, ha mon- 
tado recientemente un cuerpo formado por dos cilin- 
dros estriados, con una corredera que permite variar 
á voluntad la distancia de los cilindros, obteniéndo- 
se con esto y los naturales accesorios un aparato de 
sencillez extrema, de gran economía y de fácil ma- 
nejo, de modo que puede confiarse sin dificultad nin- 
guna al operario menos inteligente. Puede moverse 



(i) En la importante revista que editan los editores Sres. Cuesta, 
Los Vinos y los Aceites, se ha publicado la descripción de un tritura- 
dor igual al ideado por Demorsier y Mengotti^ construido por D.Juan 
A. Román, de Infantes. 
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á brazo, y también aplicándole otro motor cualquie- 
ra, resultando un trabajo proporcionado á este, 
puesto que depende especialmente de la velocidad 
con que se mueven los cilindros. Manejados á brazo, 
un hombre puede moler, en circunstancias normales, 
cerca de una fanega por hora. 

La finura de la pasta puede llevarse hasta un gra- 
do tal, que el hueso quede reducido á polvo ; pero cla- 
ro es que cuanto mayor sea el grado de trituración, 
tanto menor será la cantidad de aceituna molida en 
en un tiempo dado. 

Las canales del cilindro son rectas, favoreciendo 
la molienda esta disposición. 

Molino de M. Marquison. — Consiste en una solera 
fija y en una muela voladera sobrepuesta de plano ü 
horizontalmente, como en los molinos harineros, y 
dotada tan solo el molino de rotación alrededor de 
su eje vertical. 

Estuvo en uso mucho tiempo en Francia pero hoy 
ha caido en completo desuso, no solo para moler la 
pulpa únicamente como se pretendía, sino como 
simple molino ordinario. 



II 
Presión de la pasta 

Prensa de viga y quintal. — La prensa más antigua 
y la qué todavía está muy en uso es la llamada vul- 
garmente de viga y quintal. Se compone esta prensa 
de una gran viga, formada de una sola pieza ó por 
cuatro trozos ó cuarterones reunidos en asas de 
hierro, y de 60 á 70 palmos de longitud, empotrada 
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en un muro y fuertemente sujeta con cuñas y pesti- 
llos de hierro. En el extremo libre hay una pieza adi- 
cional haciendo las veces de tuerca, por donde atra- 
viesa un robusto husillo de madera en dirección 
vertical, y del cual-pende una enorme piedra llamada 
quintal. 

Dando vueltas al husillo en cierto sentido por 
medio de palancas, se levanta bastante la viga y per- 
mite colocar en un punto intermedio situado á nueve 
palmos del extremo- empotrado en el muro, los capa- 
zos ó espartinos de oliva molida: cuando hay sufi- 
ciente número de ellas para formar ^íí^, se mueve el 
husillo, dándole vueltas en sentido contrario al de 
antes; se hace bajar lentamente al extremo libre de 
la viga, y por fin se consigue levantar la piedra ó 
quintal, dejándole pendiente en el aire y ejerciendo 
por su propio peso y el de la viga toda la presión de 
que es capaz. Las dimensiones de estas prensas va- 
rían bastante; pero partiremos del supuesto de los 
indicados para calcular la presión que ejerce, lo cual 
acabará de dar una idea bastante exacta de la 
misma. 

Se puede graduar, á este propósito, que un buen 
quincal pesa 2,000 kilogramos, y dista del punto en 
que están los capazos situados sobre el plato en que 
cae el aceite que escurre de la pasta de aceitunas, 
unos 12 metros; de modo que el momento estático es 
igual á 24,000; la viga podrá tener unos 10 metros 
cúbicos de madera, que á razón de 670 pesa más 
de 6,000 kilogramos; y distando su centro de grave- 
dad 4 metros del punto de apoyo, dá un aumento 
también de 24,000. Dividiendo la suma de los dos 
momentos, ó sean 48,000 por 1,8 metros, que viene á 
ser la distancia desde el punto en que se ejerce la 
prasion sobre la pasta ó molinada hasta el muro de 
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empotramiento, resulta un cociente de 26 á 27,000 
kilogramos, que es la presión ejercida sobre la pasta 
de aceituna para exprimirla. Suponiendo para faci- 
litar los cálculos, que esta prei^ion sea igual á 30,000 
kilogramos, tendremos que, repartidos entre 2,826 
centímetros cuadrados, que viene á ser el arca del 
círculo sobre que descansa la pila de capazos llenos 
de oliva molida, — puesto que tiene unos 60 centíme- 
tros de diámetro la prensa cuyo modelo sirve para 
estos cálculos, — dan por cocientes unos 9,4 kilogra- 
mos, que equivalen á una presión de 9 atmós- 
feras. 

Estas prensas por el gran local que necesitan, á 
más del crecido valor de las maderas , resultan mu- 
cho más caras que las prensas hidráulicas, y por con- 
siguiente todas las demás (1). 

Prensa de torre. — La prensa de torre, aunque in- 
vención moderna, no dá tampoco los resultados que 
se apetecen. Su potencia, reducida al peso de la tor- 
re, que se levanta por medio de un torno, una palan- 
ca y una tuerca, es también tan reducida, que no 
alcanza á prensar de una vez y en un tiempo corto el 
cargo que se le somete: por lo cual es preciso remo- 
ler la aceituna y sujetarla á una nueva presión, lo 
que ofrece desventajas iguales á las vigas. 



(i) En las comarcas de Tarragona y Reus las prensas de libra ó 
viga, cumo se denominan en Cataluña, prensan 7 moliendas cada 24 
horas por término medio, y como en cada molienda 6peu se ponen 
unas cuatro y media cuarteras ó sean nueve fanegas próximamente, el 
trabajo que hacen estas prensas en las 24 horas es el de sesenta y tres 
fanegas ó sean treinta y una y media cuartetas; en el de Urgel con las 
mismas prensas de libra un molino servido por un hombre y dos ca- 
ballerías hace seis moliendas en las 24 horas del dia, y como en cada 
upa entran cuatro cuarteras de aceituna, resultan veinticuatro cuar- 
teras al dia ó sean unas cuarenta y ocho fanegas. 
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Las dimensiones que en general se dan á las torres 
de estas prensas, son: altura 14 pies; frente 10 pies; 
grueso 8 pies. 

Para averiguar el peso ó la potencia que en esta 
máquina oprime al cargo, basta elevar al cubo los 
números presentados y multiplicar el resultado por 
el peso del pié cúbico de la pizarra, que puede con- 
ceptuarse en cuatro arrobas, lo que da 14x10x8= 
1,120x4=4,480 arrobas. Esta prensa tiene también 
el inconveniente, además de su poca presión, que 
que suele cabecear, rozando en las guías que se le 
ponen á uno y otro lado, rozamiento que hace dismi- 
nuir considerablemente la fuerza con que oprime el 
cargo. 

Husillos para prensas. -'IS^n las provincias donde hay 
maderas abundantes y de mucha resistencia, suelen 
armarse las prensas con cabezales de madera y husi- 
llos de hierro dulce, conforme representa el adjunto 
grabado; la longitud ordinaria de los husillos es de 
1,50 metros, el cual lleva una tuerca y sus embarra- 
dos que por medio de una palanca se le hace girar, 
y así dando vueltas, el husillo hace subir ó bajar la 
tuerca y se da más ó menos presión. 

Se construyen en los talleres de los Sres. Sucesores 
de Amador Pheiffer, y su precio es de 1,196 á 2,960 
reales, según el diámetro del husillo (eje de hierro 
roscado) sea de 040 á 046 centímetros, y su peso en 
kilos de 230 á 740. 

Prensas de palanca 6 tranca. — Son las más sencillas 
de todas las prensas conocidas y muchas veces pre- 
feribles á las demás por ser difícil su descomposición. 
Consiste en dos cabezales de hierro fundido ligados 
entre sí por medio de columnas de hierro dulce; el 
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cabezal superior está atravesado por un husillo que 
lleva en su parte inferior un gran plato de fundición 
encerrado entre las cuatro columnas, y de este modo, 
haciendo dos vueltas al husillo por medio de una pa- 
lanca, el plato sube ó baja según se desea. 

En los talleres de los Sres. Sucesores de Pheiffer se 
construyen prensas de esta clase de dos tamaños: con 
husillo de 140 milímetros y 4 columnas de 65, pesa 
2,100 kilos y vale 7,000 reales y otra con husillo 
de 160 milímetros y 4 columnas de 80, pesa 3,350 y 
vale 11,000 reales. 

Otras prensas hay que se recomiendan por ocupar 
menos local que aquellas, su husillo se mueve por un 
doble juego de engranes y un volante con manetoues 
donde el hombre ejerce la fuerza. Con husillo de 140 
milímetros y 4 columnas de 65, pesa 2,300 kilos y 
vale 8,000 reales. Con husillo de 160 milímetros y 
4 columnas do 80, pesa 3,6.^0 kilos vale 12,400 reales. 

Pf^ensas de dos A wsiV/os.— Tienen dos juegos de rue- 
das angulares de diferentes dimensiones, el uno para 
subir ó bajar de prisa y el otro más lento para cuan- 
do se concluye la operación. 

Estas prensas son de mucha potencia, si se logra 
encontrar unos cabezales de madera de mucha resis- 
tencia y bien sanos. 

Para que la prensa sea de confianza , los maderos 
han de ser de 2 metros el largo y 0,80x0,80 de coro- 
na. Si son mas débiles suelen torcerse bajo la presión 
de los husillos. 

En los pueblos que tienen buenas canteras suelen 
hacer el cabezal inferior con una gran piedra sillar, 
conforme lo indica el dibujo, y el superior , con ma- 
dera de roble ó encina. Los husillos tienen 3"* ,65 
de largo y 0,10 centímetros de diámetro.— Toda la 
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berramienta pe^a 1,350 kilos y vale 6,000 realw. 
Los bancos ó cabezales no van comprendidos eu el 
precio. 

Prensas de doble morímfenío,— Estas prensas soA 
construidas coq dos juegos de dobles engranes y dos 
volantes con manetones. Los husillos tienen 179 mi^ 
límetros de diámetro, y son de hierro dulce, así co-» 
mo las cuatro columnas de 80 milímetros. Lleva dos 
disparos de contrapeso que se levantan cuando la pre- 
sión llega á su máximo. Pueden maniobrar hasta cua- 
tro hombres á la vez, alcanzando una presión de 180 
á 200,000 kilos. Peso 4,000 kilos, precio 14,000 rea- 
les. 

Prensas de triple presión. — Las prensas de este 
nuevo modelo son las más á propósito para elaborar 
el aceite, puesto que un hombre solo puede manio- 
brarlas, aumentando la presión á medida que lo re- 
quiera la pasta; bastando para ello trasladar el vo- 
lante, que es muy ligero, de uno á otro de los tres 
ejes horizontales. El tercer movimiento, ó sea el más 
lento, y de más tuerza, tiene un piñón de hierro dulce 
para mayor solidez de los dientes. Se construyen en 
los talleres de los sucesores de Pheiífer de tres ta- 
maños. 

Núm. 1. Modelo pequeño. Con husillos de 140 
milímetros y 4 columnas de 65. Admite tareas da 
9 fanegas. Pesa 2,350 kilo?, y vale 8,800 reales. 

Núm. 2. Modelo mediano. Con husillo de 160 mi* 
límetros y 4 columnas de 80. Admite tareas de 11 fa- 
negas. Pesa 3,800 kilos y, vale 13,600 reales. 

Núm. 3. Modelo grande. Con husillo de 170 mi- 
límetros y 4 columnas de 85. Admite tareas de 15 4 
16 fanegas. Pesa 4,800 kilos, y vale 16,500 reales* 
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Prensa hidráulica. La primera idea de la pren- 
sa hidráulioa se debe al ingeniero inglés M. Joseph 
Bramahdy natural de Londres^ que en el año 1796 
obtuvo un privilegio por su invención. Este sabio, 
conociendo perfectamente la facultad que tienen los 
líquidos de transmitir la presión en todos sentidos, 
hizo de ella una aplicación tan feliz y tan bien com- 
binada, que desde luego llamó la atención de toda la 
Europa. La primera aplicación que hizo de su má- 
quina fué para prensar fardos, papel, etc., y reducir 
á menos volumen los cargamentos ; pero después se 
ha extendido su uso, y nuestro digno compatricio, 
D. Diego Alvear y Ward, individuo de la Real Socie- 
dad Económica Matritense, y vecino de Montilla, la 
aplicó con feliz éxito á la extracción del aceite de 
olivas, estableciéndola en una de sus haciendas el 
año de 1833. 

El conocimiento de la ley en que estái fundada se 
debe á Pascal, que la demostró completamente en su 
Traite de Véquilihre des liqueursj publicado en 1650; 
pero el efecto resulta también de otra propiedad que 
tienen los líquidos^ y con especialidad el agua, y es 
la de ser muy levemente comprensible. Las expe- 
riencias más exactas demuestran que el agua solo se 
disminuye 0,000047 partes de su volumen por la pre- 
sión de una atmósfera; lo que considerado en el 
efecto útil de la máquina que nos ocupa, es casi in- 
significante. 

Prensas hidráulicas. — Las prensas hidráulicas son 
sin disputa las mejores, tanto por su potencia como 
por la facilidad de su maniobra, y tienen la ventaja de 
descargarse por sí mismas, abriéndoles simplemente 
la llave que da paso al regreso del agua; llevan vál- 
vulas de seguridad que se levantan cuando la presión 
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ha llegado á su máximum, que es de 200,000 kilos. 

Las bombas de inyección, son construidas de bron-» 
ce y son dos émbolos concéntricos, el uno es de 45 
milímetros áe diámetro para principiar la operación 
y el otro de 20 para cuando se concluye la prensada. 

Estas prensas admiten tareas de 11 fanegas con 
capazos de 80 centímetros. 

Su peso es de 4,000 kilos, y su precio 15,000 reales. 

Hay otras bombas movidas por correa, dé ma) ores 
dimensiones que las anteriores, son las más propias 
para la fabricación en grande escala. 

Su pistón es de 30 centímetros de diámetro y alcan- 
zan una presión de 300,000 kilos. 

Admiten tareas de 16 fanecas con capazos de un 
metro. 

Las bombas de inyección reúnen las ventajas de 
todos los sistemas más modernos, y podemos asegu- 
rar que ninguna de ellas las supera en lo más míni- 
mo. Van provistas de un manómetro que indica con- 
tinuamente la presión de la prensa, y de un juego de 
disparo automático que evita cualquier accidente 
que por descuido de los operarios pudiere acaecer. 

Para su movimiento puede aplicárseles directa- 
mente una correa de cualquier transmisión sin ne- 
cesidad de: ningún mecanismo intermedio. Su peso 
es de 9,000 kilos, y su precio 30,000 reales. 

A estas prendas pueden aplicárseles también bom- 
bas movidas por palancas^ en cuyo caso su precio es 
de 24,000 reales. 

Las prensas hidráulicas, prescindiendo de su ma- 
yor precio, son las más propias y de menos exposi- 
ción que todas las anteriores; puesto que con estas 
se puede dar una presión fija, sin que la fuerza mus- 
cular del hombre los pueda alterar, si antes no se 
ha variado el mecanismo que para este objeto se 




Prensa hidráulica N.° 2 con bombas movida por correa 
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aplica á dichas prensas, el cual es la palanca ó el 
peso de la válvula de seguridad. 

Algunos airicultores afirman que las prensas hi- 
dráulicas dan el aceite de inferior clase, que las 
prensas de viga. A esto se puede contestar, que las 
prensas en nada influyen en la buena ó mala calidad 
del aceite: este será bueno si proviene de buenas 
aceitunas bien maduras y poco fermentadas; y será 
malo si proviene de malas aceitunas y demasiado 
fermentadas; lo que muchos hacen, que regularmente 
son los que no están versados en los manejos de es- 
tas prensas, es que mezclan todo el aceite que les ha 
resultado de la presión total de ellas, y como esta es 
mucha, resulta que se comprime más la pasta y da 
más cantidad de aceite de inferior clase: lo que no 
sucede con las otras prensas de poca presión, y es- 
tando todo el aceite mezclado resulta que tiene algún 
mal sabor, naciendo este de la mala calidad. No 
obstante, lo que se ha de tener presente en estas 
prensas, que, en virtud del de poder regular, se 
pueden sacar aceites de 1.*, 2.* y 3.* clase, calculando 
6 disponiendo el peso que gravita sobre la válvula 
de seguridad por baja, mediana y alta presión. A 
primera vista se observará que la baja presión dá los 
aceites superiores, la mediana presión los de segunda 
clase, y la alta presión los más inferiores, propios 
para las fábricas de jabón. No obstante, puede sa- 
carse un aceite aun más fino que los tres citados, el 
que procede de una primera presión en frió ó sea sin 
agua. 
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Extracción del aceite por el aire caliente 

Y EL VAPOR de AGUA 

Este método para extraer el aceite se íunda: 1.** ea 
que el aceite esta encerrado en vejigas que pueden 
observarse con un buen microscopio ; 2.® en que las 
vejigas más sazonadas tienen la película más delgada 
y revientan con facilidad ; 3.® en que el calor, dila- 
tando el aceite contenido en las vejigas, las revien- 
ta, y 4.^ en que el mejor aceite se liquida y fluye me- 
nos con el calor que el aceite superior, por tener este 
más cantidad de sustancias parecidas á la cera. 

Para extraer el aceite por este método: 

1.^ Se muele la aceituna echándole agua, para que 
la pasta resulte más esponjosa y blanda. 

2.<* Se fabrica de madera ó de mampostería, reves- 
tida interiormente de plancha de plomo, una caja de 
cuatro varas de largo, de una de ancho y de ocho pul- 
gadas de fondo; esta caja debe estar dividida en cuatro 
estancias, de las cuales la última debe recibir un chor- 
ro de vapor á 100 grados; la tercera debe recibir un 
chorro de aire caliente á 80 ó 90 grados; la segunda 
debe comunicar con la tercera por una abertura, con 
su corredera, para abrirla más ó menos; y finalmente, 
la primera debe comunicar con la segunda por una 
abertura como la anterior. Cada una de estas cuatro 
estancias debe tener una caja móvil de las mismas 
dimensiones, que se adopte encima de la estancia y 
la cubra; el fondo de esta caja debe ser una rejilla de 
madera; sobre la cual descansa una estera, en la 
cual se tiende la pasta necesaria para una prensada. 
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3.® Se coloca en la primera estancia una caja con 
su pasta, y se la deja una hora, mientras suelta el 
aceite de primera calidad á los 50 grados, temperatu- 
ra que se procura tenga dicha caja, por medio de las 
correderas que hay en las aberturas del calor; luego 
se pasa esta caja á la segunda estancia, en que hay 
más calor, arrastrándola por el borde común de las 
cuatro estancias, que debe ser un ferro-carril, y se 
coloca en la primera estancia una caja con pasta 
nueva. De este modo se sigue colocando cajas, resul- 
tando que. suelta ia pasta distinta calidad de aceite 
en cada una de las estancias en que permanece; lle- 
gada una caja á laestanciadel vapor, se revientan las 
vasijas más resistentes, se impregna de humedad la 
pasta, y suelta tan considerable cantidad de aceite, 
que apenas le queda un séptimo, para abandonarlo 
en la presión; esta puede ejecutarse con alguna de 
las prensas conocidas y principalmente de las hi- 
dráulicas. 

Si en el centro de los capazos se dejase un aguje- 
ro de cualro pulgadas, habría un vacío en la colum- 
na de los capazos, por el cual podría soltarse un 
chorro de vapor al comenzar la presión, para dar á 
la pasta una temperatura muy subida. 

Este método economiza local, brazos, combustible 
y agua, no exige máquinas tan costosas como para la 
presión ordinaria; da mucho más aceite dividido en 
cinco calidades, de las cuales las mejores pueden 
conservarse sin que se enrancien, porque no han 
sufrido una temperatura elevada; pero como las es- 
tancias, una vez calientes, segregan mejor el aceite, 
es conveniente seguir dia y noche la extracción. 
Nótese que la pasta de cada prensada está cuatro ho- 
ras en temperatura caliente, y como son cuatro las 
estancias, en cada hora hay pasta para una prensa- 
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da; de consiguiente se paeden alimentar dos pren- 
sas por cada serie de estancias. 

Tampoco se puede decir que se ande á ciegas; te« 
niendo presente los tres principios antes anun- 



ciados. 
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CAPITÜLO V 
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Rbopirntbs dbl agbitb 

El aceite que sale de las prensas se recoge en 
vasijas á propósito. 

Vasija de madera. — Tiene la forma de tonel 
sin fondo, forrado en su interior con una lámi- 
na delgada de estaño , de hierro estañado ; en 
esta vasija se echa agua fria ó caliente, y el aceite 
al subir á la superficie, se derrama y cae por una 
canal situada un poco más abajo del cuello de aque- 
lla en otros dos recipientes en comunicación por sus 
bases por medio de una llave, y los cuales se llenan 
con el líquido graso que se encuentra igualmente 
dividido en cantidad y calidad por la ley de la gra- 
vedad de los cuerpos fluidos y por la de las medidas 
de capacidad de los vasos. Las aguas procedentes de 
la vasija primera de recepción, después que se les ha 
extraído los aceites buenos, pasan á un depósito sub- 
terráneo llamado infierno, donde todavía suminis- 
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tran una pequeña cantidad de aceite que sobrenada. 
Este depósito lo reemplazan algunos ventajosa- 
mente por un foso, donde se colocan de seis á ocho 
tinajas. Para desprender el agua, se establece una 
comunicación entre estas tinajas por medio de un tubo, 
que partiendo del fondo de una de ellas, llega á al- 
gunos centímetros debajo de su cuello ó boca; de 
aquí comunica con la segunda tinaja, provista de un 
tubo semejante al anterior, y así sucesivamente de 
tinaja en tinaja. En vez de las tinajas emplean algu- 
nas balsas puestas en comunicación de igual manera, 
siendo fácil explicarse el modo de funcionar de este 
como del anterior aparato. En efecto, el agua que 
procede de !a presión de la pasta y de la que se aña- 
dió á la vasija de recepción, trae consigo bastante 
aceite y cae en la primera división, balsa ó tinaja, 
donde se separan los dos líquidos en virtud de sus 
densidades, ocupando el aceite la superficie y pa- 
sando el agua por el tubo que arranca del fondo de 
la misma y en ángulo recto al segundo comparti- 
miento, balsa ó tinaja; de esta suerte en la primera 
división ó balsa se irá aumentando el aceite, y si al- 
go ha podido pasar á la segunda quedará en su su- 
perficie, y lo mismo sucederá con la tercera, y así 
sucesivamente hasta la úlíima, donde estaremos se- 
garos de que no no habia más que agua sola. Cuan- 
do todas estas balsas ó tinajas están llenas, se abre 
una llave que pone en comunicación el fondo de la 
última con un conducto ó atarjea que lleva las aguas 
turbias á un depósito ó estanque al aire libre (1). 



( I ) BAlsiguer»-^ Industrias agrícolas. 
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Sceeion II 

Depósitos de aceite 

Tinajas y Lajares. — Los depósitos donde se con- 
serva el aceite son de varias clases en España. 

En Andalucía y la Mancha se guarda en tinajas de 
barro, en Cataluña en depósitos de manipostería y en 
los almacenes de venta en depósitos metálicos. 

Las tinajas están empotradas en la pared, y se 
cierran con una tapa de madera ó de caña de cente- 
ao, cubierta con yeso para evitar el contacto del 
aire. 

Los silos ó depósitos subterráneos usados en Cata* 
luna, son de dimensiones variables, deben cons^- 
truirse con buenos materiales; están separados unos 
de otros por muros de ladrillos y forrados, tanto en el 
suelo como en las paredes, de losetas vidriadas; 
siendo preferibles las losetas de vidriado silíceo á las 
que se usan comunmente de vidriado ordinario plo- 
mizo. Estas se colocan tan juntas como sea posible; 
unidas con buena argamasa de cal y arena fina; te- 
niendo la precaución de que esté todo bien seco y 
aireado antes de verter el aceite, con el objeto de que 
éste no adquiera mal gusto y no ataque la cal de la 
mezcla. El fondo del silo presenta una ligera incli- 
nación, y en su parte más baja tiene empotrado un 
ladrillo ó barreño que corresponde precisamente á 
la abertura del silo por donde se echa y se saca el 
aceite con cubos. Esta abertura se cierra con una 
tapa sencilla de madera. 

Cada silo contiene unaclase de aceite, y al llegar 
los meses de Marzo ó Abril se trasiega: acumulando 
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los turbios ó aceitones en uno solo, del cual á su 
tiempo se saca todavía una parte clara aunque de 
mal sabor, y dejando las heces ó mo7^cas que sirven 
para la fabricación del jabón. 

Las tinajas y los silos deben limpiarse perfecta- 
mente cada vez que quedan vacíos. 

En los primeros puede entrar fácilmente un hom- 
bre para proceder á 8U limpia, en los silos puede 
bajar por una escalera de mano; y con los pies des- 
calzos hacer correr todo el residuo hacia el lebrillo 
colocado en la parte baja, de donde se extrae fácil- 
mente. 

Los vendedores al por menor ó almacenistas tie- 
nen los aceites en depósitos metálicos. Estos pueden 
hacerse de hierro ó de hoja de lata. No pueden ser 
de cobre ni de plomo por formar este metal un jabón 
verdoso. 
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CAPITULO VI 



Capazos 



Para contener la pasta de la aceituna que ha de 
someterse á la acción de la prensa , se emplean unos 
capazos de esparto, llamados capazos^ esportines, etc. 
Los toscanos emplean sacos de lana ó de terliz, en- 
vueltos en otros sacos de crin. 

Los capazos deben reunir la condición principal 
de no comunicar mal sabor, olor ni color alguno al 
aceite que escurre, y no sean absorbentes. 

La casa del señor Cose de Valencia construye pren- 
sas especiales para trabajar en ellas sin el empleo 
de capazos. Estos son sustituidos por una serie de 
aros cilindricos exteriores de hierro dulce, y otra se- 
rie en el interior de íorma cónica, presentando el 
conjunto la forma de un cono truncado, que lleva 
unas varillas de hierro verticales, formando una 
especie de jaula dividida en dos partes iguales para 
facilitar la descarga. Esta carga se hace por la parte 
superior de los aros. 

Debe tei^erse mucho cuidado con los capazos para 
conservarlos en buen estado , procurando que no s^ 
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empasten^ y se caldearán con agua hirviendo en 
cada operación. 

Los capazos que quedan útiles para el año siguiente 
tío deben emplearse para la primera presión que 
exije siempre los más limpios, quitando á aquellos 
el moho y toda materia extraña antes de hacerse ser- 
vir para la segunda. 

Debe también tomarse alguna precaución con los 
capazos nuevos, pues el esparto comunica un olor y 
sabor especial á las primeras porciones de aceite 
que están en contacto con él , sin que baste para evi- 
tarlo el lavarlos y escaldarlos con agua hirviendo. 
Payo Vicente recomienda que se laven todos los uten- 
silios del molino con lejía, haciendo cocer en la 
misma los capazos, así los que sirvieron el año ante- 
rior como los nuevos; aquellos con el objeto de lim- 
piarlos y los nuevos con el de quitarlos la materia 
que comunica olor y sabor al aceite. Para eliminar 
después la parte alcalina, recomienda lavarlos poste* 
riormente con agua que tenga alumbre en disolución: 
precaución que algunos con razón consideran in- 
útil, pues que dejando el capazo después de escal- 
dado dentro del agua por algún tiempo y bien lavado 
después con agua hirviendo, pierde completamente 
toda la parte alcalina que puede comunicarle la le- 
jía; siendo conveniente cuando hay que conservar- 
los para el año siguiente prensarlos después delava* 
dos para extraer toda el agua y hacer que se sequen 
prontamente al sol. 

Capazos metálicos para el prensado de la aceituna.-^ 
Le ha sido concedido al señor Cañamaque y compa** 
nía, real cédula de privilegio de invención, por la 
construcción de capazos metálicos destinados ^\ 
preusado^de la aceituna. 
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Estos capazos son de forma cilindrica y se compo- 
nen esencialmente de dos partes: una que es el ver- 
dadero cilindro, y la otra el íondo movible que se 
adapta á aquel. El primero es de palastro de 2 á 3 mi- 
límetros de espesor, según las presiones que debe 
sufrir y lleva unos muelles en sus paredes interio- 
res, que sirven para sujetar, en parte, los fondos mo- 
vibles por medio de la presión que ejercen hacia la 
parte interior. El fondo movible se compone de dos 
platinas de 1 á 2 milímetros de espesor y de 1 á 2 
centímetros de ancho, sujetas por tornillo y llevando 
entre ellas una pleita de estera que sobresale algunos 
milímetros y se apoya y roza sobre las paredes inten- 
sivas del cilindro. Estas platinas y pleita aprisionan 
unos sectores de tela metálica ú hoja de lata con agu- 
jeros, cuyos sectores van también sujetos á otros 
dobles círculos de platina del mismo espesor que las 
anteriores que forman la circunferencia interior, 
cuyo diámetro es de 12 centímetros. La unión de los 
sectores entre sí, y la de los círculos interior y exte- 
rior, se efectúa por medio de platinas superpuestas 
del mismo espesor que las de las circunferencias, 
colocadas en sentido de los diámetros y sujetas en el 
centro del capazo. Los huecos que quedan en el in- 
terior del círculo pequeño sirven para introducir 
los dedos y levantar los fondos cuando sea preciso. 

Para trabajar con este capazo, colócase uno cargado 
sobre el asiento de la prensa; sobre este primero otro 
que tiene de 6 á 8 milímetros más de diámetro, car- 
gado también, el cual enchufa en el anterior, y así su- 
cesivamente otros varios hasta formar la carga com- 
pleta. AI hacer la presión, bajan los cilindros y suben 
los fondos, con lo cual disminuye el volumen de la 
masa de pulpo y escurre el aceite por entre la pleita 
y por el hueco que queda entre los cilindros. 
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CAPITULO VII 

B08Íduos de U fabiioadon del aceite 

Estos residuos son el orujo y el alpechín. 

0eeri«« i 

Orujo 

La cantidad de orujo que se obtiene es siempre 
más del doble en peso de la del aceite y con los pro- 
cedimientos defectuosos que se usan, llega á ser 
hasta el triple. 

Cuando no hay caldera de vapor, la cantidad de 
orujo que se consume para el escalde es muy pe- 
queña y entonces debe buscarse medio de utilizar el 
sobrante. Dejando aparte el caso en que se venda á 
otros que poseyendo prensas hidráulicas de graa 
potencia, se dediquen á apurarlo con el sulfuro de 
carbono (1), lo conveniente es utilizarlo en la misma 
hacienda. 

£1 orujo, tal como sale de las prensas y simple- 
mente desmenuzado, puede servir para el alimento 



(I) V^tse el capítulo VIII de esta obra. 
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del ganado: hay quien lo cuece previamente, mien- 
tras que otros lo muelen para reducirlo á harina y 
mezclarlo con salvado ó con el pienso sea cual fuere. 
Este ultimo sistema es preferible por dos conceptos; 
ya porque el ganado, especialmente el de cerda á 
quien se da, no se lastima los dientes con los restos 
del hueso mal molidos, ya también porque emplean- 
do como único alimento, no es conveniente para la 
buena calidad del tocino que se obtiene del animal. 



Alpechín 

Es el agua de vegetación contenida en la pulpa de 
la aceituna, y dase también este nombre al conjunto 
de los líquidos que han servido para el escalde, y 
que arrastran consigo el agua de vegetación de la 
aceituna. 

Empleado el alpechin como abono destruye y que- 
ma las plantas, pero Herrera dice que mezclado con 
otra tanta agua, para que no se dañe, se echa en las 
excavas de los árboles, mayormente á los de olivo ; 
ya sea en poca cantidad, añade, porque cuando apro- 
vecha siendo poco, tanto daña si es mucho, que es- 
teriliza la tierra, y donde quiera que no nazca yerba 
que lo echen, y no hay pulgos donde riegan con al- 
pechin, ni ratones, ni topos. También lo indica el 
mismo autor junto con Paladio, no solamente como 
insecticida, sino también para conservar la madera 
y otros varios usos; razonados unos, pero empíricos 
y hasta ridículos otros para nuestros tiempos en que 
todo se exige la razón de la razón ♦ 
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Mal podríamos aconsejar el empleo del alpechín 
como abono si no indicáramos su composición, pues 
solo de este modo podremos buscar medios de mode- 
rar ó modificar la acción que ejerce sobre las raici- 
llas de las plantas. 

El alpechín varia de densidad según su proceden- 
cia; esto es, es según la cantidad de agua que se le 
ha añadido. Así es, que hemos analizado alpechín 
que llegaba á marcar siete grados del areómetro de 
Beaumé, mientras que otros apenas llegaban á dos y 
medio. 

Su color pardo es por lo tanto más ó menos pro- 
nunciado, lo mismo que su sabor y su olor especial. 
Tiene siempre una reacción acida bien manifiesta 
sobre el papel azul tornasol. Precipita en negro con las 
sales férricas y en blanco con las de plomo. Hacién- 
dolo hervir da un precipitado pardo, albuminoso, 
insülubleen el agua. Abandonado el alpechín en 
contacto con el aire, forma en su superficie una capa 
mohosa, al propio tiempo que precipita un ligero 
polvillo negruzco. La reacción acida que tenia cuan- 
do reciente, desaparece al cabo de cierto tiempo y es 
reemplazada por una reacción alcalina bien marcada, 
lo cual produce una especie de fermentación que 
experimenta, durante la cual los ácidos se descom- 
ponen. En este cambio de estado se funda la prepa- 
ración preliminar que debe sufrir el alpechín cuan-» 
do se quiere usar como abono. 

Un litro de alpechín, procedente de la primera 
presión de la aceituna, evaporado hasta sequedad en 
baño maría dio 26 gramos de residuo extractivo. Este 
extracto es soluble en parte en el alcohol y en el éter* 
Calcinado dicho residuo se obtuvo 7*627 gramos de 
cenizas; cantidad que representa los principios fijos 
existentes en el alpechín. 
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La cantidad de ázoe que contiene un litro de. al- 
pechín es de 51 .centí,mQLtroa cúbicos, jó en» peso 0^64 
gramos^ Resulta,; pu^Sy qui^.el aLpechin.es un abono 
completo,. coiUeniendo. gran .cantidad de. potasa, io^ 
fatos terrees .yi materias azoadas^. « ., .,. ,,í v ^ 

Las. reacciones propiedades del alpechín parecovt 
acusar en dicho líquido la presentía .de yjjk prinarpiü 
curtiente al cual podria atribuirse la perniciosa ac- 
ción que tiene sobre los vegetales cuyas raicillas lle- 
ga abañar; principio que por la fermentación del 
líquido queda completamente destruido. De aquí re- 
sulta que, no por tener aquella mala propiedad debe 
dejarse de aprovecharse este líquido como abono. 

La presenciade una sustancia albuminóideadisuel- 
ta en el alpechín, parece incompatible con la de un 
principio purtiente. Sin embargo, no están los lani'- 
nos ó sustancias curtientes tan bien estudiadas que 
podamos excluir de este grupo el principio amargo 
del alpechín; principio que puede muy bien ser el 
mismo que existe en las demás partes del olivo; in- 
clusas las hojas, que en algunos localidades se han 
empleado para el curtido de las pieles. 

Sea lo que fuere, los que aprovechan el alpechín 
como abono, ya en Andalucía, ya en Cataluña, tie- 

10 
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nen baeo cuidado de que> ante^suiüa^la modiífoacióa 
indicada; aumentando de algunos años á estampártelo!: 
número de los que no desperdician esta materia. 

Bastariav para poner el alpechín en dfsposicion de 
aprovecharlo, recibirlo en grandes albercafir ó'^ pilo- 
nes ó aguardar que sufriera el cambio antes citado á 
fin de que se manifestara en él la reacion alcalina; 
pero puesto que esto es el resultado de una especie 
de fermentación, puede esta activarse mes9cláadole 
una materia azoada en descomposición; porejemplo, 
el estiércol de cuadra ú otros desperdicios. 

Este método, que es el genopaimente^ usado, tiene 
la ventaja de que las semillas que acompañan* ali e»* 
tiércol de cuadra participan tamI)i^^ poooi ó nm^o^ 
de este estado general de descomposición de* Ik^mcun^ 
quedando por consiguiente destruido en elie» el 
germen que más tarde prodMcífie en el terc^io 
abundancia de malas yerbas; 
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CAPITULO VIII 



Frocedittieiitos qnísdoofi para la extracción del aceite 



Artículo I 

Extracción de los aceites por el bisulfüro 
de carbono 



El bisulfuro de carbono (GS^) fué descubierto 
en 1796 por Sampadius, pero hasta hará cosa de unos 
quince años, no se descubrieron las aplicaciones de 
este producto, ni los procedimientos para su fabrica- 
ción^ objeto de perfeccionamientos que han rebajado 
oonfiiderablemente su precio. Así el kilogramo que 
en 1840 costaba de 50 á 60 francos, hoy, por término 
medio, no cuesta más que 50 céntimos en casa de 
M. Deiss, el principal fabricante que produce 500 ki- 
logramos diarios próximamente. 

El principio de los numerosos aparatos para pre- 
parar el bisulfuro de carbono es poco más ó menos 
el mismo, es decir, consiste siempre en hacer pasar 
el vapor de azufre á través del coke ó del carbón de 
lega calentado al rojo vivo, y en condensar los vapo- 
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res de bisulfuro tan rápida y tan completamente 
como sea posible. El primer perfeccionamiento apor- 
tado á esta preparación, ha sido el empleo de una 
gran retorta de tierra cocida, tubulada, para calen- 
tar en ella el carbón. Un tubo de vidrio ó de porce- 
lana pasaba al través del gollete, bajando hasta 
cerca del fondo dé la retorta y servir para la intro- 
ducción del azufre. Al cuello se^é adaptaba una 
alargadera enfriada por una corriente de agua fria, 
la dual comunicaba con un condensador: Este apara- 
to permitía ya un rendimiento más importante. 

Los diferentes aparatos en uso actualmente, en la 
fabricación industrial del bisulfuro de carbono, es- 
tán construidos bajo el mismo principio, y no difie- 
ren más que por la forma de la retorta, el modo de 
introducción del azufre y la construcción diferente 
det condensador. No describiremos aquí los apara- 
tos de M. Peroncelj el de M. A. Gérard, ni el 
de MM. Galy Cazalat y Huillard, que todos dan bisul- 
furo bruto, es decir, conteniendo hidrógeno sulfu- 
rado y ün exceso de azufre, del cual se le purifica con 
una rectificación, por ejemplo, comoM. Bonniéré, en 
una serie ' de aparatos destilatorios calentados al 
baño máríá y coníeniéndo el primero una solución 
de potasa cáustica, y las demás soluciones á sales 
de plomo, de cobre, de hierro, etc. Atravesándolos 
sucesivamente el vapor de bisulfuro, abandona en 
ellos el hidrógeno sulfurado y otras sustancias ex- 
trañas, y se condensa en estado de fuerza. 

El bisulfuro de carbono puro es un líquido inco- 
loro, muy finido, cuya densidad superior á la del 
agua, es 1,272. Es muy volátil, entra en ebullición 
á 40*»C y se evapora rápidamente á la temperatura 
ordinaria, produciendo un frió intenso. Su olor es 
etéreo y aliáceo á la vez, mientras que el del sulfuro 
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en bruto es en extremo fétido y análogo al de las co- 
les podridas*. Diáuélve el fósioro, el azufre; el yodo, 
los aceites, el alcanfor, las resinas, las sustancias 
Mtummosas y aromáticas. Es muy inflamable y arde 
'cdn una llama azul, produciendo ácido carbónico y 
áiiido sulfuroso. Su Vapor mezclado con el aire pro- 
-dúce una- mezcla explosiva peligrosa, estapropiedad 
unida á su gran volatilidad, necesita grandes pre- 
cauciones para manejarlo y almatienarlo. Estas pre- 
cauciones deben comprender igualmente una buena 
ventilación en los talleres, por causa de lá ac<cion 
lenta, pero en extremo perniciosa; que la inhalación 
prolongada de los vapores de bisulfuro ejerce eil la 
(^alud de los obreros. Respecto á eso se indica como 
antídoto el uso interno de una solución de carbona- 
to tie hierro y agua cargada de ácido carbónico. 
" Las aplicaciones del bisulfuro de carbono casi 
todas están fundadas en su poder disolvente. Así es 
que se usa para ablandar al estado de pasta e! csut- 
xjhuc y la gutapercha, para disolver el fósforo ordi- 
nario en el fósforo amorfo, el betum y el azufre en 
ciertas rocas, pnra extraer los aceites esenciales, los 
principios aroiliáticos de las semillas y el perfume 
de las flores, para quitar las manchas de grasa, para 
extraer los principios aromáticos activos de la pi- 
mienta, de lás^ especiad y otras sustancias, para des- 
truir los insectos, para el plateavio galvánico, para 
poner máquinas en movimiento, etc. 

Pero para nosotros la aplicación más interesante 
que se ha hecho del bisulfuro dé carbono, es la que 
introdujo M. Deiss para la extracción de las mate- 
rias grasas de los tejidos de los vegetales ó de 
los animales. 

M. Deiss ha establecido muchas fábricas impor- 
tantes en Paris, en Bruselas, en Londres y en Pisa. 
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En Jos tres establecimientos primeros, oada^ horas 
j>rÓKÍmamente -se opera.cou 8,000. kilogramos de re«- 
stduo de los molinos de aceite que dan 600 kilo- 
jarnos de mjitepia ;grasa. En el de Pisa en 48 horag 
«e opera con 85,000 kilogramos prensados ya, de los 
€uaJ es ^se sacan ^también 3,400 kilogramos de aceite, 
y .para dar nna idea de la importancia de este modo 
•de ^x^raccion de Jas materias grass^ de Icts residuos, 
'M. Deifisha calculado que ta cantidad de aceite per- 
dádo^anuaámente en Marsella asciende á 3 millones 
de kilogramos, y que la de los departamentos de 
GalTados y del Norte se eleva tal doble. 

M. Sanerwin, que ha querido aseg'urarse de la can- 
tidad real de aceite que las -prendas hidráulicas, lo 
«Qismo que las ordinarias, dejan todavía en los panes 
de semillas oleaginosas después de haber estado so- 
rustidas (á la píresioa, iha hecho <eKpe(rime2i1>os sobre 
<tres es.pecies de panes de^nabo, de los cuales, dos de 
•elios habían estado sometidcrsen la prensa hidráuli- 
43ÍI, y el nttevo á üa pnensa de libra. Los dos panes 
prifmeros, tratados .poír el suUiíre de carbono, dieron 
íkodavía, después de la evaporación de este cuer- 
:pa, 8, 7 y 12,3 por 100 de aceite. El tercero, que se 
habia trabajado con premsa de libra, aun dio 11^5 
por l'OO con el sulfuro -de carbono, mientras con este 
algente «e había recog^ido 42 por 100 de la semilla 
misma, Habia quedado, pues, de | á | de aceite en los 
panes, á pesar de la energía desplegada por las 
prensas. 

Para demostrar todo el partido que puede sacarse 
de este disolvente, independientemente de su empleo 
para la extracción del aceite de las semillas más usa- 
das para este objeto, citaremos también e5:per¡men- 
los de M. R. Wagner acerca -d^ la cantidad de aceite 
flue con su empleo puede obtenerse de las semillas 
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de los árboles de las» solras abandonadas la magroit 
parte del tiempo. 

M. Wagner ha averiguado la cantidad de aceite 
que pueden dar las. semillas de algunoSi teboles de 
nuestros bosquv^^ moliéndolas* mezcladas con cuer- 
po pulverizadOy haciéndolas.secar á 100**, tratándo- 
las con el sulfuro de carbono, y separando despuea 
el sttlturo de carbono» exfoniáitdola» al airo- j iuega 
por una elevación de temperatura en bañ^maría. 
Ha obtenido los resultados siguientes: 

Semillas de haya {fogus sfylbáHcos.) Los fabucos en 
bruto secados á 100** dieron en aceite: 

Granos de la cosecha de 1857 . . . 23'2 p. 100. 
~ — 18&8 ... 35 % 

— — 1859 muestra ¿rl9^3 » 

Id. &aa^6 1, 
Id. Q^W^ > 

AyellsLüo {corylus avelUana). Las almendras- seca- 
das á 100* y quitándolescuidadosameate lamparte le- 
ñosa ha dado en aceite: 

Avellanas de 1858 55 p. 100. 

— tSSQmuastraa?. . . mf2f »i 

— Id'. biyc. 54fl' )n 

Semillas de tilo (tiiia pertdfaíiajx Las aemiilas^ sd*^ 
cadas & 100^ han dado.ent at^eitai 

4t>8;por4Q0. 
30^2, » 



Sfenotillas 40' pino sáiyeatr.e> {pytms syjímsirk) y pl- 

crTHF ^ 

/ 




— so- 
nábate [Comnn^ipiHus picea) desembarazadas de las 
cascaras secas á 100*», han dado en aceite:. ^ 



£mo silvestre^ ) . . u . 20*3 p.^lOO^ 

; Id. . . . . • 234» > 
Pino'comun¿ .V ... . 17*8 >, 
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Las semillas, de otras. especies de piao han dada 
enaceite:... ^.:..* — . - í- • ». . .;- .í. 



Pinus cetnhra sin descascarar secadas á 100*» 29*2 
. / -^ ' t . descasearada^ . . . i. 36^6 

La razón de la envoltura á la almendra, es 20 : 80: 

Pinus strobtts descacaradas y secadas á 100*» 29,8 

— a/r^s> > .. .- ..;... 20^^ 

*^ larioo. . 17,8 

— pumilio. . 17,5 

— canadensis muesirsi a 11,4 

-^ ?warí<M«a,-mueetraa. i , .^ . .<. ¿^ 22*5; i 
id. í.:. /• 4 . * .; . ¡25^0 3 



Aqirí recordamos qu-ela-fabricacion, el manejo y 
la aplicación del sulíutío de. carbono exigen las ma- 
yores precauciones. Su gran volatilidad, el peso con- 
sidwai)le de s» vafvor (2*67)», su fftcil inflamaci<»^.la 
naturaleza de los productos de su coiBbustÍ6»n,-ha<^ 
ceu de él un cuerpo peligroso, cuyas manipula- 
ciones deben operarse en sotechados bien oreados y 
la trasvasacion y la destilación deben hacerse lo 
más lejos posible de todo hogar; si ha de transpor- 
tarse lejos debe ponerse en cajas de hierro fundido. 
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Aparatos para la extracción db los aceites 

. POB EL BISILFURO DB CARBONO 

Aparatos Moussu y Seyfert 

Entre los aparatos de extracción cuyo empleo pa- > 
rece el más propio para aplicaciones generales con- 
viene citar el imaginado por M. Moiísísa, descrito por 
M. Payen en el tomo I de su Compendio de química 
industrial: 

Este aparato consiste en un reservatorio cerrado 
para el bisulfuro, cuyo raservalorio esta surmontado 
con un refrigerante para condensar los vapores de 
bisulfuro después de la extracción de la partía solu- 
ble de la materia en tratamiento. El bisulfuro es con- 
ducido por medio de tubos desde este reservatorio á 
dos grandes cilindros filtradores que contienen las 
piedras bituminosas, los huesos, dispuestos sobre 
un doble fondo agujereado. Estos cilindros están her- 
méticamente cerrados por la parte de arriba por me- 
dio de coberteras. El bisulfuro obrando en ellos por 
abajo sube al través de las materias apoderándose de 
las materias solubles y llega á la parte superior des- 
de donde los tubos lo conducen á una caldera calen- 
tada ai vapor, que se halla en comunicación con el 
refrigerante antes mencionado. En esta caldera se 
vaporiza abandonando los aceites y otras materias 
que habia disuelto y pasa al estado de vapor alrefri- 
jgerante donde se condensa para volver otra vez á los 
cilindros. Gracias á esta disposición, el mismo bi- 
sulfuro juedcemplearsé indefinidamente sin pérdi- 

11 
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da sensible. Por medio de este aparato M. Moussu 
puede extraer 12 por 100 de betún de las rocas, mien- 
tras por el antiguo prqcedimiento de destilación no 
se obtiene más del 7 al 8. Este aparato puede servir 
para la extracción del aceite de las semillas. 

M. Seyfert, con este último objeto, ha imaginado 
una disposición especial que consiste en una serie 
de cilindros para contener las semillas, que se co- 
munican el uno con el otro y con un reservatorio de 
bisulfuro. Cuando este está saturado de aceite en uno 
de los cilindros, es desalojado por una porción de 
líquido no saturado todavía que viene de otro cilin- 
dro, y empujado á otro aparato destilatorio donde sa 
volatiliza abandonando el aceite para volver desde 
^Uí al condensador. Como se ve, eso es una aplica- 
ción del sistema de legivacion metódica. El aceite 
obtenido de esta manera tiene au ligero olor á bi- 
sulfuro de carbono, del cual puede desembarazársela 
agitándolo un 10 por 100 de alcohol. En cuanto al 
rendimiento es de 45 á 50 por 100, superior al que 
da el procedimiento de exi)resion ordinario. 



Procedimientos varios 

I 
Procedimiento dr M. E. üeiss 

El agente extractor que íbrma la base del procedí* 
miento de M. Deiss, y que sirve á la vez para extraer 
el aceite de los granos oleaginosos, elsebo délos hue- 
sos de los desechos de los mataderos, de los panes 
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de chicharonés, a$í como para desengrasarlas lanas 
éñ siício, tomas hiíadas en aceite, de los paños, es la 
bísalfuro de carbono, que valia hace unos veinte años', 
100 pesetas el kilogramo y que se ha llegado á fabri- 
carhoySOO kilogramos en veinticuatro horasal precio 
de 45 ó 50 pesetas los 100 kilos, este precio extrema- 
damente reducido es el qne ha conducido á las apli- 
caciones arriba mencionadas, aplicaciones que ra- 
mos á describir de una manera sumaria. 

Nada es más sencillo que las operaciones de ex- 
tracción de los cuerpos grasos por el bisulfuro de car- 
bono; si se trata, por ejemplo, de extraer el aceite dé 
una semilla oleaginosa cualquiera, basta reducir es- 
ta semilla á polvo, llenar con ella un cilindrode hier- 
ro más 6 menos grande, hacer pasar de abajo arriba, 
por una serie de oscilaciones y con ayuda de dispo- 
siciones hábilmente tomadas, el sulfuro de carbono 
al través de esta semilla: el aceite, más ligero, sube, 
arrojado y perseguido por el bisulfuro de carbono, 
que lo precipita en el aparato destilatorio. 

Durante está operación no hay el menor despren- 
dimiento de vapores de bisulfuro de carbono al ex- 
terior, y, aun en cantidades de 5,000 kilogramos de 
semilla á la vez, no dura más que dos horas. La ex- 
tracción es completa; no escapa ni un átomo de acei- 
te. Durante esta operación, á medida que llegan al 
aparato destilatorio los licores cargados de aceite al 
aparato destilatorio, se destilan á un calor suave por 
medio del vapor de agua; el bisulfuro de carbono 
se regenera sucesivamente, la extracción y la rege- 
neración se determinan al mismo tiempo. 

Este aceite, así obtenido, contiene cerca de 1 por 
ciento de bisulfuro de carbono, de que interesa pri- 
varla, ya agitándola en una fuerte corriente de vapor 
de agua, ó hacinándola correr en una gran superflci^^. 
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metálicainclinada y calentada con vapor por. sjüipar^ 
te inferipr; Ija. aceitón combinada del vapor y el aire 
quitap los pitillos yestigio9 de sulfuro^ de tal modo^ 
quQ analizados estos aceites por la saponiñcacion, no 
no acusan y^ el .más mínimo indicio. En cuanto al bi* 
sul(qro de carbono contenido en la torta se deja in- 
troducir en él vapor de agua ^obre oale^ntadQ^ que lo 
expulsa en mqy poco tiempo bsgo la forma de vapores 
que se condensaiü en un refrigerante, y todo esto pasa 
de ta,} modo qiie, acabada la operación, la pérdida en 
sulfuro QS insigniftqa;ite. mientras, que «se obtienen, 
segup Deiss, los j?iguiei^ tes resultados: 

1.*»^ 16 á 18 por IQO máus de aceije que con prensas 
ordin^riaqó,cu,alquiei;p,tra;. i .. 

2,** Un aceite mejor,. más, límpido y que no con- 
tiena jiingijn mucílago; , 

3,**, Un aceitje reflnsido, no .teniendo,^ por coasL- 
guiente, que practicar el tratamiento bárbaro dql áci- 
do sulfúrico, que, en la refinación ordinaria, abau- 
dona á las heces ácidos casi )a totalidad de margarir- 
na, que e? el solo principio clarificante; 

4.** Un aceite que dé ?0;porlOO inás.de luz que el 
aceite llamado refinado, pero en realidad enervado 
por el ácido sulfúrico; 

5.** Un aceite, si proviene del sésamo ó de cacahue- 
te que da un jabón más duro y de mayor rendimiento; 

6.^ Un aceite, si es de colza, de que se pueda ex- 
traer en invierno por simple presión; 20 por 100 de 
marga,i^ina., sustancia seca que. se acerca de tal modo 
á la estearin,a, que ciertamente se harían bujías; pero 
que, en los procedimientos ordinarios de presión en- 
tre dos placas calientas se descompone;. :. 

7.<> Un aceite, que en el merp hecho de. ser m&s 
denso que.el íiceite Tgfina4o, consume 15 por 100 de 
menos; 
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8.^ Una torta que no contiene ni un Alomo de snlr 
furo de cairbono, y em el qne jse hallan en 9Q toUili*- 
dad todos los principios nutriti^ofl de la semilla dir 
Tidida, por oonsig^niente ttcilmente asimilable para 
losianimaies, que lo cosnen^ por otra parte^.tan biieii 
como.el obtenido por presionar . ' 

En puaoito á los gastos de. fabrioaciooi son mnpbo 
menores, para mano de obra, la facilidad de podei^ 
tratar inmensas cantidades de semillas ¡d la ^ez, mar 
terial poco costoso: tales son las grandes ventajas q^^ 
presentan sus nuevos procedimientos, ventajas que 
puedan traducirse así. Se fabrican en Francia cerca 
de 200 millones de kilogramos de aceite; con estos 
procedimientos, la cantidad seria de 40 millones de 
kilogramos m4s. 

Diré aun dos palabras sobre los peligros que pre- 
senta el aulíuro de carbono en sus apjicacionoat sea 
por SH influencia sobre . la salud de los obreros^) sea 
perla facilidad con que se inflama. El :Si)Hiir(> de 
carbono, mezclado con proporciones, variables de 
cloruro de azufre^j de bromuro de ^aziiire, de cloruro 
de bromo, etcs, constituye las mesx^las para vulca- 
nizar, en las qiue el obrero manipula aon suS) manoa 
los objetos que quiera vuleanizanjy enseguida losex-r 
tiende á su lado para secarlos. En estas operaciones 
aspira constantemente una atmósfera saturada debi- 
sulfuro de carbono, y más ajun de cloruro de azu- 
fre, etc., no podemos admirarnos, pues, de los fu- 
nestos efectos producidos en su salud. En todas las 
aplicaciones de M. Deiss, un obrero respira menos bi- 
sulfuro<de carbono en un ano que un obrero yuica^r 
nizadoren un dia. . m . ; . . -. 

En cuanto ^al peligro del fuego, se limita .ádeoip 
esto: el bisulfuro se regenera por el vapor, y la caht 
•dera que suministra este vapor puede estar en Saint- 
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Deflis, Bii^tra9 f oe los aparaftiA extractií)! es estáis 
en Pdrá. No pvede escaparse tampocor p^r mra par- 
te, la pMkki ea üsaltaro áe carbono e» de medio 
per 109 ^ fas semiih» empleadas: tOO kild^rsiiHOS d^ 
gramo» oleaginosos exigen, pues, medio kitóf^mo dé^ 
sulfuro de carbono, que vale 2.> céntimos. Esto pue-* 
de parecer sorprmidei»ie, pere^ M. Dei^^s )o prueba ba- 
6Í»ndo asistir las persMias á* quien esto interesa^ á 
jma operación tal como la practi*"?i i*ada dia en su fá— 
Dvica* 

n 

Procedhniento ele M. L*.>wKN4iER<t 

El'empleo del bisulfuro de carbono para la extrac— 
cionde los aceites ha presentado, seg-un Lowenberg^^ 
algunas dificultades prácticas qtíe ha sido necesario 
superar y que enumera brevemente*: 

1.® Si no se toma precaución alguna, hay uúaf 
pérdida bastante considerable dp su! furo. 

3.« El vaciar los vasos para extraer sus residuos, 
es una operación peligroBa para la salud de los obriB- 
ros y para la seguridad y salubridad de todo el esta- 
blecimiento y sus inmediaciones, atendiendo que sé 
esparcen muchos^ vapores de azuíre en lo^ talleres, 
los almacenes y las habitaciones. 

3.® Una temperatura elevada y sostenida deterio- 
ra la mayor parte de los residuos, sobre torio los de 
los granos, y tanto más cuanto que tina fuerte por- 
ción de vapor empleado para calentarlos se condensa 
y debe ser evacuada, arrastrando consigo una por- 
ción de elementos tanto orgánicos como inorsránicos 
qu0 tienen un gran valor. 

4.^ La marcha de la evaponnuon es tíju lenta,. 
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tauto para iadesinl^^cvioa como para la destUacioa 
•d^lMsuJ furo que r<¿Ueue el aceite^ que los traluyos 
y los gastos para su establecimiento, aun después de 
haber C'>iis*?guid<> remover los demás inconvenientes, 
no guanlan rela^-ion alguna con la capacidad de pro* 
ducir. 

M. Lowenberg describió, en 1852 en el Journal de 
Ja Sociéfé rndus(?'ieHé* de Hunom^e un aparato por me- 
dio del cual se creia Jiaber resuelto estas diversas di- 
ficultades, poniendo los aparatos de extracción y de 
destilación en cojnunicacion con una bomba de aire 
que produce eu ella el vacío. Por ese medio, la eva- 
poración del bisuUuro de carbono se hace, aun á una 
tempera tura poco elevada, tan tácil y uniforme en to- 
dos los jíuntos de la masa, que se encuentra el tra- 
bajo considerablenieute abreviado. 

Para leducir aun el trabajo de la bomba al míni- 
mum, se coloca entra ella y los recipientes donde se 
evacúan los productos refrigerantes en el que se con- 
densan la mayor parte de los vapores de agua y de 
bisulíuro de carbono. La porción que no se condensa 
Uega á la bomba <londe está comprimida, precipitada 
y evacuada con rl aire que se escapa. Pero, como 
cuando el aparato estii cerrado herméticamente, no 
se lanza á la atmósfera, á cada operación, sino una 
cantidad de aire igual á la capacidad de los reci- 
pientes, y por consiguiente, según la ley deDalton, 
un volumen de sulfuro de carbono igual al del aire, 
se concibe qu*' esta pérdida sea poco sensible y no 
«e eleva á 2 kilogramos para 15 hectolitros de semi- 
llas. Se i)ueda aun evitar esta pérdida recibiendo el 
aire en un gasómetro, para usarlo nuevamente. 

Se llega así ¿ operar convenientemente con un 
aparato cuya?; dimensiones se dejan al arbitrio de 
cada uno, y si se establece una buena relación. entre 
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ías diversas partes que lo componen, se puede ter- 
minar cada operación en ocho á doce horas^'esrdecir^ 
sé puede fea rirar dós ó Ires veces en veinticuatro horas. 



III 
. ,, Aparato de, M. LmoE,. de Breslau , , 

Según M. Lünge, es indudable que, en ciertas con- 
diciones determinadas, se podrían emplear con ven- 
taja los apairatos de sulfuró de carbono á la extrac- 
ción de los aceites de granos, principalmente en* las 
pequeñas fábricas en que el cultivador propietario 
trabaja su propia cosecha y puede utilizar sus resi- 
duos para la alimentación de sus animales. En este 
caso, se ve, de un lado desaparecer la prevención del 
Comercio al por mayor tontra la forma insólita de 
las tortas, y por el otro que los gastos del estableci- 
miento de un aparato químico son muy inferiores á 
los de un molino de aceite con prensas hidráuli'cas, 
economía que realiza sobre todo el aparato inventado 
por M. Lunge. 

El principio de este aparato es que se deposita la 
Sustancia á que- se trata de quitar la materia grasa 
(lana, grano de colza, linaza, etc.) en ún cilindro^ 
que á su vez va introducido concéntricamente en 
otro cilindró; el espacio anular entre estos dos ci- 
lindros está lleno de agua y sirve tan pronto de ba- 
ño- iharía, tan pronto de refrigerante, de manera que 
sin desplazamiento ni cambio del aparato, la semilla 
es primeramente tratada por el sulfuro de barbono, 
delspues desembarazada de este cuerpo por la desti- 
lación. Se Comprende muy bien que esta semilla, en 
el interior del pequeño cilindro, está diseminada en 
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un recipiente agujereado, á fln que la materia gras» 
disuelta pueda escaparse. 

Otra particularidad del aparato es que se emplean 
exclusivamente los cierres hidráulicos, que no sola- 
mente son los más económicos, sino también los más 
perfectos, con el sulfuro de carbono con el cual no 
se puede servir de barniz, de materias grasas, de 
caoutchouc, etc., cierres que por otra parte se pue- 
den abrir y (*.errar á cada momento y en un instante. 
Además, la cantidad de sulfuro de carbono, de que 
se sirve, siendo relativamente mucho menos consi- 
derable, no se tiene necesidad de tener grandes can- 
tidades, cosa que apreciarán las administraciones, 
los consejos de higiene pública y las compañías de 
seguros. Bueno es también llamar la atención sobre 
el poco precio del aparato, que es enteramente de 
zinc, la plancha de hierro debe ser no solamente 
abandonada por razón de su precio elevado, sino 
además porque está expuesto á oxidarse, aunque sea 
tan inatacable por el sulfuro de carbono como el 
zinc. En ñn, el aparato se distingue por su construc- 
ción y su maniobra bien sencilla que le dan una 
gran ventaja sobre el Lowenberg. 



IV 
Procedimiento de M. Boggis 

M. G. G. Boggis propuso en 1864 un modo dife- 
rente de extracción de los aceites por el bisulfuro de 
carbono. 

Después de molidos los granos oleaginosos, se en- 
cierra la harina en una cámara herméticamente cer- 
rada, en la que se vierte una cantidad jsuficiente de 



— 90 — 

bisulfuro de carbono para apoderarse de todo el 
aceite contenido en las semillas. Se deja digerir du- 
rante algunos horas, después se abre una llave coló- 
oada en la parte bsga de la cámara y se derrama el 
liquido en un recipiente cerrado colocado debajo. 
Para estar seguro que todo el aceite ha sido extraido, 
se vierten algunas gotas de bisulfuro de carbono que 
se hace pasar á través del aparato ^sobre un pedazo 
de papel, y si no se forma mucha grasa, se ha obte- 
nido el resultado deseado ; en el caso contrario, se 
añade bisulfuro de carbono hasta que la separación 
sea completa. 

. En este estado se cierra la llave y se pone la cá- 
mara en comunicación con una bomba aspirante que, 
produciendo un vacío parcial aspira los vapores del 
bisulfuro de carbono que se forman y los envia á un 
serpentín ó á otro aparato de condensación donde son 
recibidos al estado condensado bajo la superficie del 
agua sin esparcir emanación alguna. 

Se recurre al mismo procedimiento del vacío para 
separar el bisulfuro de carbono del aceite que queda 
puro en el recipiente. 

Una de las ventajas de este procedimiento, es que 
las harinas que quedan después de la extracción délos 
aceites están perfectamente purgadas de este líquido 
y del agua que encierran los granos, y susceptible 
así de una conservación ilimitada á todas las tempe- 
raturas. 



— 91 — 

V 
Proeedimienio de Mlf . Boinii^, Dbphat t Pionoi. 

MM. Boniére, Deprat y Pignol, de San NazariOy 
han imaginado un procedimiento para extraer de la» 
películas ó pulpas de las aceitunas que han sido ya 
prensadas, el aceite que ellas pueden aun contener. 
Este procedimiento consiste én hacer pasar á través^ 
de la masa de estos residuos contenidos en una espe- 
cie de caldera, formando el aparsito de desplegamieb"- 
to, una corriente de bisulfuro de carbono y un chorno 
de vapor, después evaporar el sulfuro para separarla 
completamente del aceite obtenido. 

El aparato se compone de dos partes distintas, la 
una, la caldera propiamente dicha, que contiene el 
aceite extraído de la que es preciso separar el bisul- 
íuro de carbono, y la otra cubérculo, dispuesto para 
condensar y dirigir al exterior las porciones de bisul- 
suro que no se han separado por la evaporación. La 
caldera está calentada por un serpentín de vapor co^ 
locado hacia el fondo de la masa del aceite mismo 
con agitador de alas movibles reunidas sobre un eje 
inclinado, que recibe un movimiento de rotación coi>- 
tinuo, agita constantemente la masa líquida, y como 
el bisulíuro no se evapora abaja temperatura, sedes- 
prende fácilmente y con rapidez. Sin embargo, al final 
de la operación, como pueden quedar algunas partí- 
culas, se hace llegar, por un segundo serpentín co- 
locado en el interior del cubérculo, una corriente de 
agua fria que condensa todo el bisulfuro que resta, 
el cual sale al exterior por una gotera que abraza la 
parte inferior del serpentin. 
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Artículo II 

Extracción de los aceites por los hidrocarburos 
y los ácidos 



í .« Extracción por los hidrocarburos 

Si el cloroformo y el éter sulfúrico estuvieran á 
un precio más al alcance de la industria podria ser* 
virse de ellos ventajosamente para extraer el aceite 
de las materias que lo contienen. 

Muchos hidrocarburos podrían servir también para 
este objeto, y el precio moderado á que en en el dia 
se llegan á obtener ó á fabricarse algunos de ellos, ha 
sugerido ya á á fabricantes ingleses la idea de usar- 
los para extreer el aceite de las semillas. 

MM. Th. Richardson, J. I. Lundy y R. Irvine 
han pensado en extraer el aceite contenido en cier- 
tas materias vegetales, tales como las semillas del al- 
godón, del lino, del nabo, de colza, del cáñamo, de la 
amapola, de la mostaza, los frutos del olivo, las nue- 
ces de palma, etc., por medio de la propiedad disol- 
vente que tienen los hidrocarburos extraídos del pe- 
tróleo ó de otros aceites minerales, y de los hidro- 
carburos volátiles que se obtienen de los aceites de 
asfalto, de hulla, de schiste, etc., hidrocarburos que 
para esta aplicación deben ser volátiles á una tempe- 
ratura menor de 100*» C. 

Introducen las materias vegetales que se propo- 
nen tratar previamente, machacadas por uno de los 
medios usados en la actualidad para este objeto ó 
-^ bien los panes que se obtienen por los diferentes 
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medios de extracción acostumbrados en una serie de 
capacidades llamadas extractores, que deben cerrarse 
herméticamente y enlodarlas para evitar la evapora- 
ción y la pérdida de los disolventes. Estos, en frió ó 
en caliente, son conducidos á los extractores en don- 
de disuelven el aceite contenido en las materias. 
Cargados así estos disolventes de aceite en solución, 
son vaciados á un vaso separado, ó á un recipiente 
cerrado, después se hace llegar una nueva carga de 
disolventes á los extractores. 

Una segunda aplicación de estos disolventes ge- 
neralmente basta para completar la extracción del 
aceite contenido en las materias; no obstante, si se 
cree necesario, se pueden hacer otros nuevos hasta 
que se haya quitc^do la mayor cantidad posible de 
aceite contenido en las semillas. 

Los residuos contenidos en el extractor se calien- 
tan al vapor para quitar de ellos los disolventes eva- 
porándolos y condenándolos con el vapor de agua 
introducido; después de lo cual estos disolventes se 
separan para emplearlos de nuevo sobre materias 
frescas. 

A fin de facilitar la operación, las materias vegeta- 
les lo mismo que los disolventes, pueden calentarse, 
sea los primeros, sean los segundos ó ambos, antes 
de usarlos ó durante su aplicación. 

Para separar el aceite contenido en la solución, 
se calienta q1 disolvente cargado de dicho aceite en 
un vaso distinto por medio de una serpentina de va- 
por,que,elevando la temperatura de esta solución, se- 
para de ellael hidrocarburo volátil. El disolvente pasa 
por una serpentina rodeada de agua fria que lo con- 
densa, y en este estado sirve para tratar nuevas par- 
tes de materias vegetales, de suerte que este disol- 
vente primitivo puede servir para una serie de ope- 

;univ±:r^it Y^ 
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raciones del mismo género, con ana pérdida que,, 
con algunos cuidados, puede ser muy ligera. 



2,^ Extracción por los ácidos 

MM. Roard y Muston han propuesto extraer lo»^ 
aceifes de las semillas que los contienen, por medio 
del procedimiento siguiente: 

Después de haber aplastado, sea por medio de mue- 
las, sea por medio de molinos, las diversas materias 
y haberlas reducido á un estado de polro grosero, 
se humedecen con cuidado con un líquido compuesto 
de una parte de ácido clorhídrico y cuatro partes do 
agua. Se deja esta mezcla por espacio de 24 horas, y 
luego se obtiene muy íácilmente, sin necesidad de^ 
calentar y con una ligera presión, una cantidad de 
aceite mucho mayor, y de mejor calidad que por los 
medios empleados constantemente hasta el presente. 

Según los inventores, el aceite extraido por «ste^ 
procedimiento es muy bonito, muy limpio, poco co- 
lorado y no necesita más que un simple lavado y una 
ligera purificación. 

Ignoramos si se han hecho experimentos seguidos 
sobre este mcdo de extracción de los aceites, pero lo 
cierto es que en la práctica no se ha generalizado. 
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CAPITULO IX 



AttmdonM dd los aoiltes 



Las principales alteraciones que sufren los aceites 
pueden proceder de la aceituna, de la fabricación 7 
^e los envases. 

I 
Altbragiokes que proceden db la aceituna 



Estas son conocidas con los nombies de rancies 
relativa, sabor de gusano, aceite espermatizado, se- 
quedad, macerado, etc. 

La ranciez relativa tiene por causa la naturaleza 
del terreno donde se cultiva el olivo, si es demasiado 
fértil, profundo y lijero, se tendrá una vegetación 
Tigorosa; el aceite que se extrae del fruto, también 
muy desarrollado, presenta una diferencia en su 
aabor ordinario que le hace desmerecer en precio, 
por el temor de que este defecto aumenta con el 
tiempo. 

En aquellos años en que la mosca del olivo hace 



grandes estragos en el íruto de este árbol^ la aceituna 
queda sometida á una gran alteración por las roedu^ 
ras que practica la larva y los excrementos que que- 
dan alojados y reunidos en la galería abierta; además 
de estas causas hay todavía otra quizás más grave de 
alteración del caldo, y es que en el momento de la 
trituración, lo que juntamente con las dos primeras 
contribuye á dar al aceite un sabor desagradable, que 
se llama sabor de gusano. 

Cuando la aceituna se hiela adquiere el aceite un 
sabor especial que no pierde aunque se le depure y 
clarifique. Esta alteración es \diespernia tizada. 

Por la sequedad los frutos se arrugan y producen 
aceite con gusto de madera. 

Depositada mucho tiempo la aceituna antes de mo- 
lerse, entra en fermentación y toma moho y el aceite 
se altera llamándose macerado. 

Si el olivo soporta un sol excesivo, especialmente 
en las localidades expuestas en pleno Mediodía, plan- 
tado en terreno ligero, enjuto y poco profundo, se 
seca la aceituna sobro la planta, produciendo el acei- 
te con un sabor que no desagrada á ciertos consumi- 
dores, pero que los inteligentes lo consideran de- 
fectuoso, aun cuando se haga la recolección y tra- 
tamiento poco y esmeradamente. 



II 
Alieragiones por la fabricación 

Toma clor de humo si el horno ü hornilla donde se 
calienta el agua está en el mismo local que el moli- 
no y prensas; olor de tabaco si se fuma; de estiércol 
tomado del olor que expiden los estiércoles de las 
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caballerías que van enganchadas á las palancas de 
los rulos. 

Si hay poca limpieza en los utensilios adquiere el 
aceite gusto de cubo ó cubeta. Toma á veces un sabor 
fuerte, parecido al del queso en estado de fermenta- 
ción, y reconoce por causa cuando no se deja de 
trasvasarlo al menos dos veces al año. 

La ranciez absoluta del aceite toma origen de la 
poca limpieza en los utensilios de conservación; el 
aire excesivo que se introduce y la temperatura de- 
masiado elevada. 

Para curar esta alteración se han propuesto dife- 
rentes sistemas, de los que citaremos los siguientes: 
Consiste uno de estos procedimientos en mezclar 
25 partes de aceite rancio con 40 de agua á 30*», y se 
agítala mezcla durante un cuarto de hora, se deja 
reposar, se saca el agua, y se repite la operación 
hasta seis veces. Este procedimiento da mejores re- 
sultados, si se añaden por cada 30 partes.de agua, 
4 partes de sal, conservando los aceites en esta mis- 
ma agua salada y agitándose de vez en cuando. 

Otro procedimiento : se toman 25 partes de aceite 
y 5 de vinagre bueno, y se agita la mezcla; se repite 
esta operación tres 6 cuatro veces. Este procedimien- 
to es infeiior al de agua salada. 



13 



— «e — 



CAPITULO X 



Falsiñcacion de los Aceites 



Ensayos de los aceites 



La diferencia de precio entre los varios aceites, y 
las grandes dificultades que hay para distinguirlos 
cuando están mezclados, son la causa de las nume^ 
rosas falsificaciones que se practican en estas mate- 
rias. Desde hace mucho tiempo los químicos han 
buscado los medios para descubrir la mezcla de los 
aceites; pero hasta ahora, preciso es confesarlo, no 
han podido resolver la cuestión de un modo com- 
pleto: eso consiste en la identidad de composición 
de los aceites, y por otra parte, procedimientos que 
dan reacciones limpias con aceites puros , á menudo 
no indican nada ó dejan dudas cuando se trata de 
mezclas. 

Con todo, daremos un resumen de los principales 
medios indicados para reconocer las falsificaciones. 
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Estos procedimientos comprenden los medios íUi^ 
eos 7 los medios químicos. 

La mayor parte de las reacciones químicas se han- 
indicado para cada acdite en particular. 

!.*> Medios FÍSICOS. — Densidad. — Se ha propuesto 
examinar la densidad de los aceites con la ayuda de 
un densímetro de espiga muy larga ó del alcohóme- 
tro de Gay-Lussac; pero si se comparan las densida- 
des de los varios aceites, se ve que la diferencia es 
demasiado pequeña para poder concluir con certeza 
si te han mezclado dos ó más aceites. 

Entre los densímetros propuestos se cuentan: 

1.® El oleómetro en frió de Lefebvre^ basado en la 
diferencia de densidad de los aceites á una misma 
toupieratura + ib"". 

2.<* El oleómetro en cediente de Lauroij propuesto 
en 1841 para el ensayo especial del aceite de colza. 
Está fundado en la observación de que los aceites á 
100^ no tienen la misma densidad y presentan dife- 
rencias apreciablea. £1 cero es el punto en que el 
instrumento se detiene en el aceite de colza puro ca- 
lentado á 100^» Hay 200 partes iguales debajo de cero 
y de 20 á 25 encima. 

En el aceite de lino á 100° el oleómetro se detiene á 210 
En el aceite de amapolas — — 124 

En el aceite de pescado — — 83 

En el aceite de cañamón — — 136 

Cuando el aceite de colza está mezclado con ácido 
oléico, el instrumento marca menos graduación. 

3.® El oleómetro construido en 1843 por M. Go- 
bley, está destinado especialmente para el análisis de 
las mezclas de los aceites de oliva y de amapolas. . 

Está fundado en la diferencia de densidad que 
existe entre el aeeite de oliva y el de amapola. Con- 
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siste en un areómetro de bola muy gruesa, graduado 
de tal manera, que á 12%5 téilaperatura ordinaria de 
las cuevas donde se tienen los aceites, su punto de 
coincidencia en el aceite de amapola está marcado 
por cero en la parte de abajo, y el punto en donde 
coincide con el nivel del aceite de oliva 50** hacia la 
parte de arriba y se ha dividido en 50 partes iguales. 

Electricidad.— El diagómetro de Rousseau, antes 
descrito, se ha abandonado en la actualidad. 

Color. — M. Maumené y M. Fehjing han observado 
que cuando se añade ácido sulfúrico al aceite, hay 
una elevación de temperatura diferente para muchos 
aceites. 

Han notado que los aceites secantes al contacto 
del ácido sulfúrico concentrado, siempre se calientan 
mucho más que los aceites grasos no secantes, y 
hasta dan lugar á un escape de ácido sulfuroso. 

Hé aquí los resultados obtenidos por M. Manmené 
con 50 gramos de cada aceite mezclado con 10 centi- 
gramos de ácido sulfúrico de 66^ B, y por M. Fehling 
con 15 gramos solamente de aceite. 

Elevac. d e te mperatu ra 

según seffun 
Aceit**s Mtumené. FehTing. 

Aceite de oliva 42 37'7 

— de amapola.. . . . 74'5 » 

— de colza 58 » 

— de almendras dulces. 53'5 40'3 

— de nabo 57 55 

— de adormidera ... » 70'5 

— de lino 133 74 

— de íabuco de haya. .65 » 

— de sésamo 68 » 

— de ricino 47 » 

— de nueces 101 » 

— de cañamón. ... 98 » 

— de hígado de bacalao. 103 » 

— de hígado de raya. . 102 > 
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Para hacer comparables los resultados, es preciso 
tener cuidado de operar en condiciones absoluta- 
mente idénticas. 

2.« Medios químicos.— Accídw del ácido hiponítrico 
y del ácido nítrico.— En 1819, M. Poulet, de Marsella, 
para reconocer la fuerza de lo? aceites de oliva, re- 
comendó que se empleara una solución acida de 
mercurio en el ácido nítrico. Esta solución se obtiene 
haciendo disolver 6 partes de mercurio en 7*5 de 
ácido nítrico de SS"" B. Se agitan 96 gramos de aceite 
con 8 gramos de reactivo y al cabo de 24 horas se 
observa la consistencia de la materia. 

En 1832 M. Félix Boudet propuso que se reempla- 
zase el nitrato de mercurio por el ácido hiponítrico, 
añadiéndole 3 veces su peso de ácido nítrico de 35^ B. 
Se agita en un irasco de 2 ó 3 por 100 de mezcla acida 
con el aceite, y se observa el tiempo que necesita 
para solidificarse. En todos estos ensayos es indis- 
pensable obrar siempre comparativamente, operando 
de la misma manera sobre aceites puros y mezclas 
bien determinadas. 

M. Barbot propuso en 1846, que se examinara el 
matiz que toman los aceites cuando se les trata por 
el ácido nítrico saturado de bióxido de ázoe. Se agi- 
tan durante dos minutos 20 gramos de diferentes 
aceites , con 2 gramos de este ácido, se obtienen dife- 
rentes coloraciones y solidificaciones que se verifi- 
can en tiempos más ó menos largos. 

M. Diesel se sirve simplemente del ácido nítrico 
ordinario que colora de verde el aceite de oliva, y se 
pone oscuro al cabo de doce horas; el mismo aceite 
mezclado con '/lo de aceite de amapolas toma un co- 
lor blanco amarillento. 

Coloración de Ibs aceites pm^ el ácido sulfúrico.'^ 
En 1841 , M. He^denreich * de Strasburgo , para dis- 
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tinguir los aceites dio á conocer el empleo del ácido 
suliúrico. Cuando se añade una gota de ácido sulfú* 
rico de 66® B á 10 ó 15 gotas de aceite depositadas 
encima de un cristal de reloj que descanse encima 
de una hoja de papel blanco, se vé aparecer, casi en 
el mismo instante, una coloración que varia según 
la especie del aceite empleado, y según si se deja el 
ácido obrar tranquilamente sobre el aceite ó si se 
agitan los dos líquidos con una varita de vidrio. Por 
un examen comparativo con un aceite puro de la 
misma especie ae reconoce en seguida si el aceite que 
ha de ensayarse es puro ó está mezclado. M. Penot 
no emplea más que una gota de ácido para 20 de 
aceite. Este ^ mismo químico se sirve con el mismo 
objeto de ácido sulfúrico saturado de bicromato de 
potasa. 

Coloración por la mezcla de ácido nítrico y ácido 
sulfúrico. -^U. Beherens ha propuesto el empleo de 
10 gramos de una mezcla de pesos iguales de ácido 
nítrico y ácido sulfúrico para 10 gramos de aceite^ 
para reconocer la falsificación de los diferentes acei- 
tes por el de sésamo. Se observa en el mismo instante 
la coloración producida porque al cabo de uno ó dos 
minutos 1^ mezcla se pone morena hasta quedar en- 
eramente negra. 

H¿ aquí las coloraciones obtenidas con este reac- 
tivo : 

Aceites Coloración 



Aceite de sésamo. • Verde oscuro. 

— de oliva, • . Amarillo claro. 

— de lino. . . Bojo moreno. 

— dealmendras. Rosa flor de duragno. 

— de ricino.. . Poco cambiado. 

— de colza. . . Moreno rojizo. 

— de amapola. - Rojo de ladnálo. 
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Según Gnibonrt y Réveil , de este modo puede re- 
conocerse un 10 por 100 de aceite de sésamo en el 
aceite de oliva. 



Éfeeeion ll 

OLEOMETRÍA 



Oleomeiria^ del latin oleum, aceite, y del griego 
metron^ medida, empléase para determinar la densi- 
dad de los aceites grasos. Úsase también el oleó^ 

METRO. 

El oletímetro es un areómetro particular, cuyo em- 
pleo ha propuesto M. Lefebvrede Amiens para deter- 
minar rápidamente las densidades de los aceites y de 
las mezclas de aceites; este instrumento da noticias 
preciosas para reconocer la naturaleza de estos lí- 
quidos. 

El oleó'tnetro es un densímetro de reservatorio vo^ 
luminoso y de espiga muy larga y muy fina; desde 
luego es un instrumento muy sensible que puede in- 
dicar densidades en extremo débiles. Como la de 
todos los densímetros, su espiga cilindrica está divi- 
vida en partes iguales. La división correspondiente 
al punto en que coincida con el nivel del agua, se 
halla en la inferior de la espiga, puesto que todos 
los aceites tienen densidades que varian entre 0^9000 
y 0'9400. Este punto, que coincide con la superficie 
del agua está señalado de tal manera, que el instru- 
mento inmergido en los diferentes aceites, su super- 
ficie viene á coincidir con las divisiones comprendi- 
das entre 9000 y 9400. Pero como escribir cuatro 
guarismos hubiera sido embarazoso para la gradúa- 
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cion, se ha suprimido el 9, cifra común A todos los 
aceites, lo mismo que la tercera cifra decimal. De 
ahí resulta que un aceite en el cual el instrumento 
se sumerge hasta la división 18, tiene una densidad 
igual á 0*9180; que un aceite 'en el cual se sumerge 
hasta la división 27 tiene una densidad igual á 0*9270 
y así sucesivamente. 

En el instrumento de M. Lefebvre, el nombre de los 
aceites se halla escrito al lado de la cifra de las den- 
sidades que representan. Además este nombre está 
teñido de un color que es el que toma el aceite en 
cuestión cuando se le trata con el acidó sulfúrico; 
esta coloración permite comprobar por una simple 
reacción las indicaciones dadas por el oleómetro. 

Una precaución indispensable para llegar á resul- 
tados exactos, es operar con este instrumento á una 
temperatura constante; á la de Xh"" para la cual se ha 
construido. Sin embargo, M. Lefebvre ha calculado 
tablas que indican las correcciones que hay que ha- 
cer para reducir á esta temperatura los resultados 
obtenidos á una temperatura diferente. No obstante 
más vale poner directamente los aceites que han de 
ensayarse á 15**. 

Hé aquí las cifras que dá el oleómetro para las 
densidades de los diferentes aceites á 15*>, siendo la 
densidad del agua 1,000. 



Aceite del cuerpo del cachalote.. 


. 0'8840 


— de oleína de sebo. . . , 


. 0'9003 


— de colza de invierno. . . 


. 0'9147 


— de nabo de invierno. . 


. 0'9155 


— de nabo de verano.. . 


. 0'9157 


— de pies de buey.. . . . 


. 0*9160 


— de colza de verano.. . . 


. 0'9167 


— de cacahuete. . . . 


. . 0'9i70 
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Aceite de oliva 0*9170 

— de almendras dulces. . . . 0'9180 

— de fabuco (el fruto déla haya). o*9207 

— de riciná 0*9210 

— desésamo^ 0'9235 

— de ballena (filtrado). . . . 0'9240 

— de amapola (de jardin). . . 0'9253 

— de hígado de bacalao.. . . 0*9260 

— de hígado de raya 0^9270 

— de cañamón 0*9270 

— de Milagro ó camelina. . . 0*9282 

— de algodón 0*9306 

— de linaza . 0*9350. 

Cuando empleando los reactivos se ha reconocido 
la mezcla de dos aceites, el mismo instrumento per- 
mite reconocer, hasta cierto punto, en qué propor- 
ciones están mezclados. Así por ejemplo, señala 17 
divisiones, es decir 9170 en el aceite puro de oliva y 
25 divisiones, es decir 0*9250 en el aceite de amapo- 
las puro; señalará, pues, entre 17 y 25 divisiones en 
una mezcla de dos aceites. Luego, siendo la diferen- 
cia entre estas dos cifras 8 divisiones, cada división 
encima de 17 divisiones equivaldrá á un octavo de 
mezcla. De suerte que marcando el oleómetro 20 di- 
visiones en un líquido parecido, contendrá tres oc- 
tavos de su peso de aceite de amapola y 5 octavos de 
aceite de oliva. Lo mismo sucederá para todas las 
mezclas. 

Solamente que cuando se opera así, no debe dejar- 
se de tomar la precauccion de agitar cuidadosamen- 
te la mezcla oleosa antes de inmergir en ella el oleó- 
metro. En efecto, M. Leíebvre ha visto que si se aban- 
dona^ á sí misma una mezcla de aceites, durante 
algunos dias particularmente de aceite de oliva y 

14 
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aceite de ainapola, esta mezcla sufre uaa ^pecie de 
licuación; ciertos principios más densos Tan al fon- 
do, mientras que otros más ligeros suben A la «uper- 
ficie, lo cual podría ocasionar errores coasidera- 
bles. 

El in<;onYeniente de este modo de análisis, es el 
tener cfue valerse de un instrumento especial. M. E. 
Mardhand ha propuesto sustituir esté instrumento 
especial , sencillamente coB el alcohóm^tro centesi- 
mal de Gay-Lussac. La sustitución de un instrumento 
generalmente usado y que se encueatra en mfwios de 
un gran número de personas por otropoeo generali- 
zado, es s-uceptible de p-restar grandes servi<5Íos á 
muchos consumidores deseosos de reconocer por sí 
mismos la fuerza de los aceites q;ue les entrega el 
comercio. Creemos, pue«, de nuestro deber, T&pm^ 
dueir el siguiente cuadro dispuesto por M. E. Mar** 
chand, el cual permite, traducir en densidades laa 
indicaciones del alcohómetro, en los límites eai qiae 
ige encierran las densidades de los aceites. Deke en- 
tenderse que estas cifras corresponden á observcacio- 
nes hechas á 15**, estande representada la densidad 
del agua por 1 . 



GRADOS 




0BAD08 




del 


DensidadM 


del 


Densidades 


areómetro 




areómetro 




65,0 


0,9026 


64,2 


0,9044 


64,9 


0,9028 


64,1 


0,904« 


«4,8 


0,9030 


64,0 


0,9049 


«4,7 


0,9032 


«3,9 


0,9054 


64,6 


0,90^ 


63,8 


0,9^3 


€4,5 


^0,9087 


63,7 


Oj9©55 


•64,4 


0,9039 


63,6 


0,9058 


«4,3 


0,9043 


^,5 


©j90»&. 
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GRADOS 


rensidad^s 


GRADOS 
del 


Densidades 


areómetro 




areómetro 




e3>4 


0,9062 


60,2 


0,91-36 


e3>3 


0,9065 


60,i 


0,9136 


e9y2 


0,9067 


60,0 


0,9141 


63,4 


0,9069 


50,9 


0,9443 


63,0 


0,9072 


5e,s 


0,9145 


6^,9 


0,9074 


5»,.7 


0,9147 


6^,8 


0,9077 


50,6 


0,9449 


e8>7 


0,9079 


59,5 


0,9152 


68,6 


0,90^ 


59t,.4 


0,9454 


62,5 


0,9084 


59,3 


0,9156 


6S,á 


0,9087 


59,2 


0,9456 


flR,3 


0,908© 


5©»t 


0,9160 


68,2 


0,9092 


59,0 


0,9163 


62,4 


0,9094 


58,S 


0,9165 


62,0 


0,9097 


58,8 


0,9167 


61,9 


0,9099 


58,7 


0,9169 


6t,8 


0,9101 


58,6 


0,9171 


et,7 


0,91'Q3 


58,5 


0,9174 


61,6 


0,9106 


58,4 


0,9176 


61,5 


0,9107 


58,3 


0,9178 


;6il,4 


0,9109 


58,2 


0,9180 


6Í,3 


0,9111 


58,1 


0,9182 


64,2 


0,9113 


58,0 


0,9186 


6d.,4 


0,9115 


57,9 


0,9187 


61,0 


0,9118 


57,8 


0,9189 


60,9 


0,9121 


57,7 


0,9191 


60,8 


0,9122 


' 57,6 


0,9193 


60,7 


0,9124 


57,5 


0,9196 


60,6 


0,9127 


57,4 


0,9197 


60,5 


0,S429 


57,3 


0,9190 


60,4 


0,9131 


57,2 


0,9201 


«80,3 


0,9134 


.574 


0,;9203 
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ORADOS 




ORADOS 




del 


Densidades 


del 


Densidades 


areómetro 




neómetio 




57,0 


0,9206 


53,8 


0,9273 


56,9 


0,9208 


53,7 


0,9275 


5tJ,8 


0,9210 


53,6 


0,9277 


56,7 


0,9212 


53,5 


0,9279 


56,6 


0,9214 


53,4 


0,9281 


56,5 


0,9216 


53,3 


0,9283 


56,4 


0,9218 


53,2 


0,9285 


56,3 


0,9220 


53,1 


0,9287 


56,2 


0,9222 


53,0 


0,9289 


56,1 


0,9224 


52,9 


0,9291 


56,0 


0,9226 


52,8 


0,9293 


55,9 


0,9228 


52,7 


0,9395 


55,8 


0,9230 


52,6 


0,9397 


55,7 


0,9232 


52.5 


0,9399 


55,6 


0,9234 


52,4 


0,9301 


55,5 


0,9236 


52,3 


0,9303 


55,4 


0,9238 


52,2 


0,9305 


55,3 


0,9240 


52,1 


0,9307 


55,2 


0,9242 


52,0 


0,9309 


55,1 


0,9244 


51,9 


0,9311 


55,0 


0,9246 


51,8 


0,9313 


54,9 


0,9248 


51,7 


0,9315 


54,8 


0,9250 


51,6 


0,9317 


54,7 


0,9252 


51,5 


0,9319 


54,6 


0,9255 


51,4 


0,9321 


54,5 


0,9257 


51,3 


0,9323 


54,4 


0,9259 


51,2 - 


0,9325 


54,3 


0,9262 


51,1 


0,9327 


54,2 


0,9264 


51,0 


0,9329 


54,1 


0,9266 


50,9 


0,9330 


54,0 


0,9269 


50,8 


0,9332 


53,9 


0,9271 


50,7 


0,9334 
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GRADOS 




ORADOS 




del 


Densidades 


del 


Densidades 


•reómetro 




areómetro 




50,6 


0,9336 


50,0 


0,9348 


50,5 


0,9338 


40,9 


0,9349 


50,4 


0,9340 


49,8 


0,9351 


50,3 


0,9342 


49,7 


0,9353 


50,2 


0,9344 


49,6 


0,9355 


50,1 


0,9346 







Nunca debe olvidarse que estas determinaciones 
se hallan sujetas á algunas causas de error. Varias 
modificaciones debidas á los Sres. Maumenó y Calvet 
no han podido librarlas de ellos. Sin embargo, por 
su extrema rapidez, son susceptibles de prestar ser- 
vicios muy útiles á la industria y al comercio. 

M. Gobler ha imaginado otro oleómetro al cual 
habia dado el nombre de eleómetro. Es un areómetro 
de bola muy voluminosa, que tiene una espiga muy 
fina^ de modo que una diferencia muy pequeña en 
las densidades de los dos líquidos en los cuales se 
sumerge sucesivamente el aparato, produce una 
diferencia de nivel sensible. La espiga está dividida 
y el aparato se ha regulado de manera que á 12^,5 el 
instrumento, en el aceito de amapola, se hunde hasta 
la base de la espiga en donde está marcado O** y en 
el aceite de olivas, hasta la quincuagésima división. 
Para ensayar un aceite de oliva, se inmerge el ins- 
trumento teniendo cuidado de hundirlo desde luego 
un poco más del punto á donde debe llegar el líquido 
cuando el aparato se baila en equilibrio, á fin de 
evitar los errores causados por la capilaridad. Se lee 
en seguida en la espiga el grado á que corresponde 
el nivel del líquido y se duplica la cifra obtenida; la 
diferencia entre esta cifra doblada y 100 representa 
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la cantidad de aceite de amapola contenida en el aceite 
de oliva sometido al ensayo. Sise halla, por ejemplo, 
35*> el doble 70^ difiriendo de la cifra 100 en 30, se 
saca en conclusión que el aceite ensayado contiene 
30 por 100 de aceite de amapola. Las indicaciones 
dadas, no están escritas más que para la temperatura 
de 12%5 con arreglo á la cual está construido el ins- 
trumento. Sin embargo, M. Gobler ha indicado la 
corrección que debe hacerse paratener con exactitud 
una determinación hecha á una temperatura dife- 
rente, pero conocida. Ha reconocido que los aceites 
de oliva y de amapola se dilatan de 3*,6por un grado 
centígrado de elevación de la temperatura, basta 
ípestar desde luego del grado leido en la espiga tantas 
veces 3*^,6 como grados hay comprendidos entre 1B<',5 
y la temperatura superior á que se opera. Si por el 
contrario, esta temperatura fuese inferior, en vez de 
ser superior á la constante IS^'jS, deberla añadirse en 
vez de quitar. Diferentes circunstanciaspueden falsear 
las determinaciones del oleóinetro. Así los aceites de 
oliva obtenidos por fermentación tienen una -densi- 
dad que á veces corresponde al 56** del oleómetro; es 
muy posible, pues, añadirles una cierta cantidad de 
aceite de amapola y volverlos á la densidad normal, 
sin que el instrumento dé indicación alguna acerca 
de este particular; así también, los aceites volvién- 
dose rancios aumentan de peso, y desde entonces dan 
indicaciones diferentes de las que antes hablan dado. 
No obstante, catando los aceites, no puede aperci- 
birse de estas circunstancias y tenerlas en cuenta al 
interpretar los resultados. 



Aceites de granos oleaginosos 



CAPITULO I 
Acuite de Sésamo 



El aceite de semmo 6 ajonjolí es de un sabor dulce^ 
agradable, se conserva por muchísimo tiempo sin 
•enranciarse y puede compararse con el mejor aceite 
de aceitunas; su densidad es de 0,927 ; tratado con el 
ácido sulfúrico, toma un oolor rojo, y el agua del 
lavado es amarillo ; arde con hermosa llama, y se 
solidifica cerca de cero. 

Sirve para preparar los alimentos de todas especie» 
y para todos los usos domésticos, tales como el alum- 
brado, etc. 

El sésamo da el 90 V© de su peso de aceite, resul- 
tado que no da ninguna planta oleaginosa. 
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CAPITULO II 



Aceite de Ben 



Se extrae del árbol llamado moringa oleífera y de 
la morinya. El aceite extraído de este último, por el 
reposo, se divide en dos partes, una densa y la otra 
fluida, y esta última es la que usan los relojeros. 

Para obtenerlo por expresión de la almendra de 
este árbol, se toma una vasija de barro, ancha por la 
parte superior y estrecha por la inferior, colocando 
en ella varios tamices cubriéndolos con algodón carda- 
do, empapado en aceite de ben. Este aceite se carga de 
espíritu de las flores, en el cual consiste su olor; se 
vuelve á poner este mismo algodón sobre nuevas 
flores, se exprime el aceite de que está empapado, y 
resulta el aceite esencial de estas plantas. 

Existe otra nuez de ben, que viene de la India, y 
es de forma triangular; pero no tiene las mismas 
propiedades que la de Egipto, la cual es oblonga, 
cubierta de una cascara blanquecina y bastante 
gruesa. 

También se cultiva este árbol en la isla de Cuba» 
donde se denomina ben^ y en las Filipinas es muy 
común y le llaman malungi. 
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CAPITULO III 



Aoelte d0 Oaoalinete 



El cacahuete tiene mucha importancia á título de 
oleaginoso, porque da de 30 á 36^por 100 de su peso 
en aceite. 

Según MM. Payen y Herney, 1,950 gramos de vai- 
nas de cacahuete dan 1,495 de^almendras, que facili- 
tan los productos siguientes : 



Aceite obtenido en frió , 
Id. id. caliente 

Id. extraido por el éther 

Orujo 

Pérdida 



229 gramos 
302 id. 
033 id. 
792 id. 
129 id. 



1,485 gramos 

El uso de este aceite como comestible estuvo pro- 
hibido en Francia muchos años; pero después fueron 
consultadas algunas corporaciones científicas, las 
que dictaminaron que no contenia nada narcótico ni 
nocivo á la salud y que debia permitirse su uso. 



15 
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CAPITULO IV 



▲üilU de Bi^lAd 



El aóeíte de ricino, bien preparado y reciente^ es de 
ooDsisteneia jarabpsa^ de un amarillo pálido, casi 

incoloro, de un olor soso y de un sabor dulce, apena» 
seguido de una ligera acritud; enrejeciendoseesp^sa^ 
tóma un color ligeraíaente rojo, se pone más traspa- 
rente ; su densidad es de 0,969 á 12^ sobre cero ; 18^ 
bajo cero se solidifica en una masa amarilla traspa- 
rente ; por su exposición al aire se enrancia, se pone 
más espeso, másviscoso y en seguida se seca/ 

Su rancidez puede mitigarse por una ebullición 
prolongada con el agua. Su peso específico y su solu- 
bilidad en el alcohol bastanpara descubrir su« fsd- 
sifícaciones con los demás aceites. 

Los usos económicos del aceite de ricino son varios: 
los egipcios lo empleaban para-alumbrar como Be 
hace todavía en Tartaria, en la India y en las Anti-- 
Uas, en donde se cultiva el ricino en todais las haden- 
días ó ranoherías para este uso> porque cuesta la 
mitad menos qjíc el aceite de pescado y ajrde'sin: 
humo. 
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CAPITULO V 
Aceite de Colza 



Aceite fijo extraído por presión de las semillas de 
col-colza. 

Este aceite por lo común es amanllo, de un olor 
íuerte característico; su densidad es de 0^915 cuando 
reciente y entonces también arde bastante bien y da 
una hermosa Inz^ sobre todo cuando ha sido clarifi- 
cado con el ácido sulfúrico. Cuando añejo^ que ha 
estada expuesto al aire y sobre todo al sol, se vuelve 
blanco, más viscoso, su densidad aumenta y llega 
á ser impropio para el alumbrado. £1 aceite de colza 
se solidifica á 2^ 6 3^ bajo cero. Sus propiedades 
combustibles hacen su gran yalor comercial por el 
grande uso que de él se hace para el alumbrado. En 
efecto, aparte su uso en la fabricación de los jabones 
blandos, esta especie de aceite casi únicamente se 
emplea para el alumbrado. La densidad del aceite de 
cohsa difiere poco de la del aceite de aceitunas; como 
éste se solidifica cerca de cero, y si no tuviese un 
olor y un sabor desagradables, su uso en la falsifi- 
cación del aceite de aceitunas podria, sin duda, oíre-^ 
cer un fraude más difícil de descubrir que el que se 
verifica con el aceite de adormidera. 
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CAPITULO VI 



Aceite de Adormideras 



Las semillas de la adormidera sonmííerafPapaver 
somniferum L.) dan por presión un aceite fijo, dulce, 
bueno para comer y que en nada participa de las 
propiedades narcóticas de la cápsula. Este aceite, que 
se conoce en el comercio bajo el nombre de aceite de 
clavel, se prepara en grande en Flandes, en donde se 
cultiva expresamente para este uso la variedad de 
adormidera de semillas negras, que dan desde el 
cuarto de su peso hasta cerca de la mitad de aceite. 

Según el proceder de su fabricación se distingue 
en aceite comestible, llamado más comunmente 
aceite blanco, y aceite de fábrica, llamado aceite rojo. 
Ya se ha llegado á dar al aceite comestible tal per- 
fección que su consumo se ha aumentado considera- 
blemente en Francia. 

El aceite de clavel blanco, reciente y de buena 
calidad, tiene una densidad de 0,930 pero cuando 
añejo y rancio es de 0,939; no se congela hasta 10* 
bajo cero, no se enrancia como el de aceitunas, es 
muy secante, es inodoro; su sabor es muy dulce, se- 
mejante al de la semilla, y este gusto característico 
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permite distinguir fácilmente su mezcla con el aceite 
de aceitunas sin sabor; por la agitación tiene la pro- 
piedad de formar espuma; se conserva tan largo 
tiempo como el de aceitunas sin que se altere. 

Se clarifica por el reposo en grandes vasos, que se 
conservan en lugares calientes; pero á pesar de esta 
clasificación, hay todavía necesidad de trasegarlos 
en los lugares de consumo. Sucede á veces que se 
desarrolla en los aceites que se ponen una fermenta- 
ción que les da un sabor agrio; pero por esto no pier- 
den su propiedad comestible, habiendo aun comer- 
ciantes que buscan esta especie de aceites para 
venderlos al por menor en París. 

Los aceites rojos gozan de todas las propiedades 
de los aceites blancos; solo difieren de ellos por el 
color, el sabor y la densidad, que es algo mayor 
de 0,933. Este aceite unido al de aceitunas en la pro- 
porción de 3 á 7, es consumido en Marsella en gran- 
des cantidades para la fabricación de los jabones 
sólidos. 

Siendo el aceite de adormideras un instrumento de 
falsificación para los aceites de aceitunas y de linaza,, 
hasta el presente no ha sido objeto de adultera- 
ciones. 

Hay países como el Austria en donde se emplea 
para la preparación de los alimentos, pero su más 
grande uso es para el alumbrado, pues arde sin pro- 
ducir olor ni humo: es empleado en pintura, después 
de haberle vuelto secante, es el más estimado de los^ 
aceites después del de aceitunas, y es mejor que el 
de colza y el de camelina; para la Francia es un ar- 
tículo de comercio muy importante. 

Habíase creido antiguamente que este aceite pro- 
ducia el narcotismo, sin duda, en razón de su origen; 
pero hoy dia está demostrado que íué una ridiculez. 
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el suponerle tal propiedad, puesto que en el extran- 
jero se le meada en casi todos ios aceites de aoeitunasi 
del comercio, sobre todo, en lo que los holandeses 
expiden en el Norte. Los flamencos y los alemanes 
casi no emplean otro. 

El bagazo de semilla de adormidera^ después da 
haber extraído sü aceite , sirre para engordar los 
ganados. 
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CAPITULO yn 



Aceite de Cinamomo 



Mr. De Lannoy, ingeniero en jefe en el distrito de 
Constantina (Argelia), sabiendo que los habitantes 
de las Indias Orientales extraian de los drupos del 
cinamomo un aceite del cual se podia obtener una 
ventajosa aplicación para el alumbrado, cogió por el 
mes de Enero cierta cantidad de este fruto, que ma- 
chacó y calentó en una caldera, sometiéndolo todo á 
la acción de una prensa. De la presión obtuvo un 
líquido aceitoso, espeso y turbio, con algunos fila- 
mentos blanquinosos y albuminosos, el cual, después 
de cuarenta y ocho horas se convirtió en aceite ama- 
rillo, con la apariencia, sin embargo, del de oliva. 

El sabor dulce de este aceite, algo parecido al de 
aceitunas, luego desaparece, resultando un gusto 
bastante amargo, que solo conserva por algunos mi- 
nutos. 

Sin operación alguna preliminar, arde con llama 
clara y brillante, sin olor alguno y sin carbonizar. 
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Las tortas que se obtienen del prensado parece tienen 
propiedades detersivas, que usándolas como jabón, 
blanquean las manos y las dejan muy suaves. 

Cuatrocientos veinte y ocho kilogramos de drupos 
de cinamomo le produjeron á Mr. De Lannoy ochenta 
de aceite. 
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CAPITULO VIII 
ioilto dt OaflamonM 



Aceite fijo extraído por presión de las semillas del 
cáñamo. Es de color verdoso; es muy caliente, porque 
no se congela hasta 22<^ bajo cero; es secante. Su den- 
sidad, su punto de congelación y su color verde per- 
miten distinguirlo fácilmente en su mezcla con el 
aceite de colza, que sirve para falsificar. 

Se emplea para los mismos usos que el aceite de 
colza, reciente es comestible y para el alumbrado. 
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CAPITULO IX 



▲Mitt d» Lin« 



Aceite ifijo extraidiD por prosion de la damilU del 
lino., que lo dan ^a la caalidad del quinlu de m) 
peBO« 

£5 amarillo, aigioTiscoad: Be concia á 27« hk^o 
cero» 

Su densidad varía b^üq sea la temperatara 

á 12« € «,9385 

25« 0,9300 

50o 0,9125 

940 0,8815 

Según Tournefort, este aceite sirve como comes- 
tible en Armenia, y para quemar. Su uso más fre- 
cuente es en las artes; los tejidos que se sumergen en 
él, puestos á secar después de haber usado el aceite 
superabundante, forman telas ó tafetanes trasparen- 
tes, según se haya empleado tela ó tafetán. 
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CAPITULO X 



Ae^t# de ITsK^a 



' Aceite- fijo extraído por presión á&lM semilláis de 
nabo, en particular de una de las variedades cuKiv»- 
da en T^üNmi'andía par» este objeto» llamada nabina. 
-B*» parecido al aceite de colza, de color amarillo-, dé 
i5abór*iíIce,coií nn poco^d'eoJoir. Sirve parad alum- 
'bi?ad'o> para batanar la» esrtoías de ían-a y para prepaw 
raí* lo» ctrero». 

- Bsíe aceité resiete siete ú ocho ^ados de frió bajo 
<ieTó'. 

- Se compoíie de 46 por 100 de estearina y 54 de 
oleaina. 
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CAPITULO XI 
Aceite de Oamelina 



Aceite fijo extraído por presión de las semillas de 
miagro sativo. 

Este aceite es amarillo como el de colza y no se 
43olidiflca hasta i5^ bajo cero. El aceite de camelina 
sufre muy bien la clarificación, arde con llama ro- 
jiza y tizna las torcidas, propiedades que comunica 
al aceite de colza que él falsifica. En el comercio y 
en la industria sirve para los mismos usos que el 
aceite de colza, solamente que como aceite caliente^ 
es preferible á éste en invierno para la fabricación 
de los jabones blancos. 



-A.PÍ31TIDIGE 



Falsificación dk acbites grasos 



Mézclase á menudo con el aceite de olivas para la 
tnesa, aceites de clavel, sésamo, cacahuete y nuez; y 
con el aceite de olivas para las íábricas, aceites de 
«olza y de nuez. 



Examen del aceite de olivas destinado á la mesa 

1.^ Tómese su densidad por medio de un areóme- 
tro (oleómetro), que da las densidades desde 0*8 hasta 
0^94, por la temperatura de 15<». El aceite de olivas 
puro pesa 0'917, el de clavel 0*925 y las mezclas de 
esos dos aceites tienen una densidad intermediaria; 
no hiendo los aceites cuerpos de todo definidos en 
química, este ensayo está muy lejos de ser conclu- 
yente. 

2.<» Añádase al aceite puro de olivas, y á la misma 
cantidad de aceite sospechoso, 2 ó 3 centesimos de 
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una solución de hiponítrico, en el ácido nítrico; 
abandonada la masa por algún tiempo á 10 grados^ 
la oleina del aceite de olivas se cambia en claidina 
sólida y la mezcla se pone lo suficientemente espesa 
para no caer, cuando se vuelve el vaso ; si el aceite- 
examinado es puro,, liega at mií^ma grado de espe- 
sor á un mismo tiempo, pero basta un centesimo de^ 
aceite de clavel ó de cualquier otro aceite secante- 
para retardar de cuarenta minutos la solidificación. 

3.^ Mézclense en un vaso de vidrio 15 gramos de^ 
aceite con 15 gramos de ácido sulfúrico normal, 
luego de haber tomaíjo la temperatura de esos dos^ 
cuerpos. Opérase la mezcla con un termómetro y nó- 
tese la temperatura máxima; en el aceite de olivaa 
puro, se observa entonces una elevación de tempe- 
ratura de Sl^^l y en el de clavel puro, una elevación 
de 70^,5. Las mezclas de esos dos aceites dan una 
elevación de temperatura entre 37*^5 y 70^,5. 

4.* Agítese un Tolómen de ácido nítrico de 4^330 
de densidad con 5 gramos de aceite, y obsérvense lo» 
efectos durante cinco minutos. Si el aceite de olivas 
es puro, tomará un color verde pálido, si está mez- 
clado con aceites de sésamo ó de nuez, un color rojo 
pronunciado; el aceite de clavel le comunica también 
una coloración roja, pero menos pronunciada que 
par» el caso anterior. 

Empleándose un ácido á 1^220 de demmdad> son 
todavía más fáciles de distinguir los aceites de sé* 
samo y nuez del aceite de clavel, pues éste no daría 
más que una coloración de un rojo amarillo pálido. 

Eíl aceite de cacahuete no se color» jamás, pero se 
16 descubre por que tiéB;e él carácter de tornarse^ ei!i> 
una masa blanca sólida, cuando se la mezcla á.V& d^ 
toTolúmeii,.cen una sotueion de- soda cánsticáde 1*34 
de dentsiáad. 
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Examen del aceite de olivas pana fábrioas 
Los aceites que se buscan son ios de coka y de 

4 

Puédese descubrir el aceite de nuez por medio del 
ácido nítrico, como acabamos de referir; en cuanto 
^l aceite de colza se descubre mezclando 5 volúmenes 
de aceite con 1 volumen de ácido sulfúrico de 1^635 
de densidad ; la presencia del aceite de colza y del 
aoeite de nuez se manifiesta por una coloración parda, 
mientras que el aceite de oliyas puro toma una tinta 
de verde pálido. Si el aceite se colora en pardo por 
el ácido sulfúrico y en rojo por el ácido nítrico, es 
que contiene aceite de nuez; si se coloi^ en pardo 
por el ácido aulfúrioo y no por ei ácido nítrico, es 
que contiene aoeite de colza. 

El JDr. £enjamin Nickes lia propuesto reciente^ 
mente un nuevo sistema para de (terminar si un aceite 
de oliva ha sido mezclado con otro de algx)don. £1 
nuevo procedimiento está fundado en el uso del as- 
pee tógri^ío. 

Después de practicar varios experimentos, mani«* 
fiesta dicho doctor, que el aceite de oliva puro y le- 
gítimo procedente de Luna y Gallipoli, sometido á 
la acción del aparato BrownLag, de unión directa y 
portátil ó de bolsillo^ presenta una faja oscura en 
los bordes de los rayos azul y violeta con una ligera, 
aunque perfectamente perceptible línea en la verde 
y una fuerte banda de sombra en la raya roja. 

£1 aceite de semillas de algodón, puesto y exami- 
nado en las mismas condiciones, presenta el mismo 
íispeclo que el de oliva en los rayos azules y violeta^ 
per"> en cambio no aparece nada de sombra en la roja 
ni en la verde que se presentan perfectamente netas. 
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Ahora bien ; si se toma un tipo de aceite de olivas^ 
de modo que constituya en un tubo de ensayo de |- á 
|- de pulgada de diámetro una capa de un espesor 
dado, y se compara con otro tubo de igual diámetro 
en el cual se haya puesto igual cantidad de aceita de 
olivas tipo, de modo que forme una capa igual, pero 
mezclado con una cantidad absolutamente igual de 
aceite de semillas de algodón, y ambas muestras se 
someten á la acción del espectógrafo, se observará 
que no hay diferencia entre una y otra muestra ante 
las rayas azul y violeta ; pero se notará acto continuo 
la línea oscura en el verde y una disminución mar- 
cada en la sombra de la raya roja, cuando la división 
se dirige sobre la muestra mezclada ó sea la segun- 
da. Esta disminución de la intensidad en la sombra 
que tan clara y terminante es en el aceite puro de 
algodón, es aquí debida á la disolución de este aceite 
en el de olivas. Lo mismo se reconoce cuando la pro- 
porción de aceite de algodón es de 50 por 100 y aun 
de 25 por 100. 

Un ingeniero italiano, Sr. Zachini, propone el 
ácido nítrico incoloro á 1'40 de densidad para él re- 
movimiento de la soflsticacion del aceite de oliva. Se 
mezclan 10 partes de ácido y 4 de aceite que se trata 
de ensayar. Si esta es de oliva, la mezcla ofrece un 
color pajizo que se transforma en gris ceniza con li- 
geros reflejos amarillos. Si es de algodón, el color 
que al principio es amarillo de oro, se convierte en 
negro. Si los dos aceites están mezclados presentan 
un color intermedio. 

Es tan sensible el ácido, que descubre el fraude 
aunque no haya más que un 5 por 100 de aceite de 
algodón. « 

FIN. 
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